Rancang Bangun Agroindustri Berbasis Ganyong Sebagai Upaya Penyediaan Sumber Pangan Lokal. by Lestari, Endah Rahayu et al.
LAPORAN HlBAH KOMPETITIF PENELITIAN 
SESUAI PRIORITAS NASIONAL 
RANCANG BANGUN AGROINDUSTRI AGROINDUSTRI 
GANYONG SEBAGAI UPAYA PENYEDIAAN 
SUMBER PANGAN LOKAL 
Oleh : 
Ir. Endah Rahayu Lestari, MS 
Isti Purwaningsih, STP, MT 
Ir. Nur Hidayat, MP 
Dibiayai oleh Dinktorat Jenderal Pendidihn Tinggi, 
Departemen Pendidiknn Nasional 
Sesuai Dengan Sorat ~erjaajhn Pelaksanaan Hibah Kompetitif Penelitian 
Untuk Publllreri InternnsionaI Batch 11. Tahun Anggaran 2009 Nomor : 
Nomor : ~ ~ ~ / S P Z I ~ ~ P P I D P Z & ~ O ~ ,  h n G l 3 0  Juli 2009 
LEMBAGA PENELITIAN DAN PENGABDIAN KEPADA MASYARAKAT 
UNIVERSITAS BRAWIJAYA 
M A L A N G  
2 0 0 9  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
HALAMAN PENGESAHAN 
LAPORAN HIBAH KOMPETITIF PENELITIAN 
SESUAI PRIORITAS NASIONAL BATCH II 
: Rancang Bangun Agroindustri Berbasis Ganyong Sebagai 
Upaya Penyediaan Sumber Pangan lokal 
1.2. Ketua Peneliti 
Nama Lengkap dan Gelar : Ir. Endah Rahayu Lestari&IS. 
Pangkat/jabatan/Golongan : P e m b i i k t o r  Kepala/IV b 
Bidang Keahlian : Teknologi Industri Pertanian 
Unit Kerja : Fakultas Teknologi Pertanian 
Universitas Brawijaya 
Telephon : (0341)580106 ; 583964 
1 3  Anggota Peneliti 
1.4. Jangka Waktu Penelitian : 2 (dua) tahun 
Laporan ini tahun ke : Laporan tahun ke - 1 
No 
1. 
2. 
1.5. Pembiayaan 
a Jumlah yang dibiayai Dikti tahun ke-1 : Rp. 77.500.000,- 
b. Sumber dana lain : Tidak ada 
Ketua Peneliti, 
Universitas Brawijaya k, 
Ir. Endah Rahayu Lestaei, MS. 
4 198002 2 001 NIP. 19590924 198601 2 001 
Narna dan Gelar 
Akademik 
Ir. Nur Hidayat, MP 
Isti Purwaningsih, 
STP, MT 
Bidang 
Keahlian 
Bioteknologi 
Pangan 
Teknoekonomi 
Instansi 
FTP- 
Unibraw 
FTP- 
Unibraw 
Alokasi Waktu 
Jdminggu 
10 
10 
Bulan 
5 
5 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Rancaw Bangun Agroindostri Berbasis Ganyong Sebagai 
Upaya Penyediaan Snmber Pangan Lokal. 
Olch : 
Endah Rahayu Lestari, Nur Hidayat, dan Isti Furwaningsih 
Ketergantuagan maspdat akan jenis pangan @ok tertentu (terutama beras dan 
terigu) perlu dikumngi denw menawaken herbagai jmis pangan zllternatif. Indonesia 
mediki  poteosi mbi-umbian sebagai snmber karbobidrat dcaligus b a b  baku 
tepuag lokal yang tidak Mah dengan @ung terigu. Qleh kareaa itu 
pengembangan pangan lokal akan memiliki nilai strategis, sehingga pr!u upaya 
serius mNr m e l a k b  diversifikasi pangan. Salah satu sumber pangan lokal 
yang potensid untuk dikembmgh &I& umbi ganyong. 
Permadahan yang ada pada poduksi pati ganyong adalah bemama 
coklat sehingga k e n a m p h y a  lrurang menarik apabila diolah untuk berbagai 
produk. Hal ini disebabkan umbi ganyong memiliki serat dan enzim phenolase 
yang tinggi sehingga mudah mengalami pencoklatan. Pengkajian pdaikan 
tekn0Iogi produksi pati ganyong sangat diperiukan untuk m-lkan pati 
ganyong beserta produk olahannyn yang berkualitas. Di samping itu, diperlukan 
analisa data teho-ekwmi mtuk pengembangan pacia skala industri, sehingga 
diharapkan dipcrokh h i 1  kaji.an yang k a n p r e h d p .  
Peaelitian ini berhijuan : (1) menatdm optimal prosea produksi pati 
gmyong dagai upaya @*an kual i i  pati gsnyon6 (2) Inovmi dao sosialirasi 
produk-produk oGahen pati gnnrong yang dapat (r im kawmen, (3) kfdian teba- 
ekonmi peagembangan imlustri pnti ganyong. 
Hasil peneliin meaunjukkan hahwa kuaktas pati ganyong dapat dip&& 
dengan mclalntkan penoucian seeanr be&gkat h y a k  3 h l i  dengan lama 
p e n g b  3 jam. bditas pati ~=YQW yang d b d b  . . adah& : kadar air 
13,14 % ; kadar pati 81,93 % ; kadar dlosa  3434 % ; kadat abu 475 % ; 
derajad putih 72,4. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pemanf&atan pati ganyong sebagai bahan substitmi pati aren dengan 
proporsi pati gnnyong 40 % : pati aren 60 % pada pembuatan sohun menghasii 
sohun p g  dapat diterima dengan kualitas : kadar pati 83,43 % ; kadar air 
11,OS % ; kadar abu 0,49 %, skor organoleptik (warn, kekenyalan, rasa = 
3,431suka) 
Pemanfaan pati ganyong sebagai bahan substitmi tepung beras dengan 
prop016 30 % pati ganyong clan 70 % tepung bras pada pembuatan kempuk 
menghasilkan kerupuk yang dapat diterima dengan kualitas : kadar air 7,16 % ; 
kdar pati 66,69 % ; daya patah 0,221Nlm ; daya kernbang 41,74 %, &or organoleptik 
(kerenyahan, rase, dan wama = 4,l Sfsang& menyukai) 
Pernanfaan pati ganyong sebagai balm substitusi tepung terigu dengan 
proporsi 40 % pati ganyong dan 60 % tepung terigu pada pembuatan cookies 
menghasilkan cookies yang dapat diterima dengan parameter kualitas : kadar air 
3,28 % ; skor organoleptik (warna, amma, dan rasa = 3,SIsuka) 
Hasil Kajian Teknoekmomi yang dilihat dari Analisis Kelayakan Finansial 
Usaha untuk Pengembangan Agroindustri Puti Ganyong, mengpmkm periode analisis 5 
tahun, dan menunjukkw bahwa pengembangan usaha ini layak (payback period = 1 tahun 
0,s bulan ; Profitability Index = 399 ; NPV pada suku bunga 10 % Itahun = Rp. 
148.374.540,- ; IRR = 86.9 %) , sehingga dapat menggairahkan kegintan ekonomi lokal. 
Oleh k w n a  itu penumbuhan industri ini perlu dipacu, karena sangst prospektif. 
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1.1. Latar Belakang 
Permasalahan pangan yang dihadapi baik secara global, national, maupun 
lokal dapat dipitah menjadi masalah produksi, distribusi,dan konsutnsi. Indonesia 
diperkirakan akm mengaIami kerawanan pangan dalam 10-15 tahun mendatang, 
jika konsumsi masyarakat hmya bergantung pada beras. Di samping itu, 
kebutuhan terhdap tepung terigu makin tinggi, siring pembahan selera 
masyankat, mulai dari produsen roti, mie, sampai rumah makan. Ketergantungan 
masyarakat akan jenis pangan pokok tertentu (terutama beras dan terigu) perlu 
dikurangi dengan menawarkan berbagai jenis pangan altematif Oleh karena itu 
perlu upaya d u s  untuk melakukan d i v e i  pangan. Akan Mapi, riset untuk 
pengembangan jenis pangan altematif perlu dibarengi dengan upaya edukasi 
publik yang intensif agar penerimaan rnasyarakat terhadap pmduk pangan 
alternatif menjadi lebih meningkat 
Rendahnya ketahan pangan di Indonesia disebabkan masih 
didominasinya konsumsi kacbohidrat maoyarakat Indonesia oleh beras, yaitu di 
atas 100 kg per kapita per tahun (Anonymous, 2007). Oieh liarena itu dalarn 
tangka mewjudkaa ketahanan pangan, adalah melaksanakan diversifikasi pangan 
yang menjadi salah satu jawaban menuja konsumsi pangan yang beragam, bergizi 
seimbang dan aman. Diversifikasi pangan akm mempunyai nilai manfaat yang 
besar apabila mampu m w i  mengembangkm, clan mengophakm 
pemanfaatan sumber-sumber pangan lokal yang ada 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dalam pmgembangan pangan lokal, sejauh ini masih terdslpat beragam 
permarsalahan yang dihadapi, diantaranya : (1). Sosialisasi / promosi penggunaan 
pangan lokal dan olahannya mas$ relatif rendah, (2) Kualitas, keamanan, dan 
kemasan produk pangan lokal dan olahmaya umumnya masih di bawah standar 
mutu yang ditetapkan, (3) Keragaan pemdiitan pangan lokal belum optimal dan 
kmtinyuitas produksinya belum tejamin, (4) Kegiatan pengembangan usaha 
penganekaqpman pangan lokal belum didukung dengan manajemen kernitman 
yang baik, (5) Swnber daya manusia yang peduli dan mampu &lam usaha 
pengolahan pangan lokal masih terbatas, serta (6) Kecintaan masyarakat dalam 
menggunakm pangan lokal sebagai sumber konsumsi pangan masih kurang 
karena pangam lokal dhggap memiliki nilai irlfrior. 
Upaya pengembangan pangan lokal memiliki nilai strategis. Ketenediaan 
pangan lokal akan menghindarkan masyarakat dari kelaparan. Ketahanan pangan 
perlu dibangun berdas~rkan sumber daya lokal, karena akan bermah  untuk 
divenifikasi pangan. Kegiatan riset ketahanan pangan diarahkan untuk 
mendukung upaya seluruh pemangku-kepentingan (stakholders) dalam 
memenuhi kebutuhan pangan yang cukup, bergizi, aman, sesuai-selera, 
keyakinan, dan tejangkau daya beli masyarakat. 
Diversi6kasi pangan dapat dilakukan dengan meagolah umbi-umbian 
menjadi substitusi beras dan tepung terigu. Pengembelngan ganyong sebagai 
sumber pangan lokal menjadi alternatif dalam rangka diversifikasi pangan 
dengan memanfaatlrarmya menjadi produk-produk olahan yang mempyai 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
kemggulan, antam lain mempmyai daya s i m p  tinggi, mudah dalam pembuatan, 
praktis, dan mudah dalam penyajian. . 
U& diversifikasi pangan h i  dapat dilakukan dengan memanfaatIan 
tunbi-umbii salah satunya adalah tanaman ganyong (Caruza e&is Ker-Gawler, 
Carmafeae). Pendayagmaau umbi ganyong m e n j d  pati pati produl-produk 
olahannya (mie sohun, cookies, kerupuk) diharapkan akan mengunmgi 
ketergautungan temadap tepung terigu dan bents. 
Pati ganpng menrpakan produk olahan dari umbi ganyong. Pati ganyong 
yang -1kan dapat digunakan sebagai bahan baku cendol, jenang, dan biskuit 
Berdasarkan penelitian Dwiyitno dm Rufaidab (2000), pati ganyong juga dapat 
mensubstitusi tapioka dalam pembuatan nugget &an. Selain itu pati ganyong telah 
banyak d i h t k a n  untuk kebutuhan pangan masyarakat, terutama di daerah 
pedesaan sehgai upaya meningkatkan ketahanm pangan dan kecukupan gizi. 
Salah satu daemh penghasil umbi ganyong di Kabupaten Malang adalah desa 
Tawangsari, Ngabat, dm Madingrejo, Kecamatan Pujon. Produksi ganyong di 
desa Tawangsari tiap tahunnya mengalarni penhgkatan sebesar 12,5% Dimana 
pada tahun 2006 jumlah ganyong yang d i h a s i i  sebesar 500 ton dengan dua kali 
pemanenan. Dari panen tersebut, oleh masyarakat setempat diolah menjadi 
pati ganyong d e w  kapasitas produksi * 50 ton per tahun. Pati ganyong yang 
. . d h a d m  oIeh masyarakat desa Tawmgsari mempunyai kemgguh yaitu 
bersifat organik. Dimrma, mulai dari penanaman ganyong hingga pengolahan pati 
ganpng tidak menggunakan zat (obat-obat) kirnia. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Pengkajian perbaikan teknologi produksi pati gmyong sangat diperlukan 
untuk menghas i i  pati ganyong beserta prod& o l h y a  yang berkualitas. Di 
samping itu, diperlukan analba data t e h - e k o d  mh3( pengembangan pada 
skala industri, sehingga d h r q h n  diperoleh W d  kajian ysng komp~ehenship. 
Upaya ini dihsrapkan aLan mampu menh&&m nilai sosial dan nilai tambah 
ganyoag dan peluangnya untuk diem- dalam skala industri, sehingga 
dapat menjadi alternatif penyediaan pangan lokal peqganti beras dan terigu serta 
membantu masyarakat dalam menghadapi pamadahan kernwanan pangan di 
masa mendatang. 
1.2. Permasahban 
Permasalahan yang ada saat ini adalah pati ganyong yang dihasilkan 
memiliki wama coklat sehingga mengakibatkan kenampakannya kurang menarik 
bila diolah untuk hcrbagai produk dibandingkan dengan tepung terigu. Hal ini 
disebabkan umbl ganyong memiliki serat dan enzim phenolase yang tinggi 
sehingga mudah mengalami penwklatan. 
Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk memperbaiki wama dari pati 
ganyong adalah penmdamaa pati ganyong dalam air dan pencucian yang M a n g  
atau perendaman dalarn larutan natrium metabisuliit. Menurut W i o  (1991), 
penggunaan natrium metabisulfit pada pembuatan pati umumya bertujuan untuk 
menekan tejadiiya reaksi penwklatan baik enzimatis maupun non enzimatis. 
Batas penggunaan natrium metabisulfit untuk tepung atau pati adalah 0,10/d),6 % 
(Suprapti, 20061. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
11. STUD1 PUSTAKA 
2.1. Tanaman Ganyong 
Ganyong (Cmm edulis Kerr Gawl) merupakan tumbuhan semak berbatang 
basah yang bemifat merumpun dan menahna, be.rbatang lunak, htmbuh tegek dengan 
tioggi 0,9-1,s meter. Tumbuh liar di t e a  atau di ladang pada tanah lembab ternaungi 
pada dataran rendah higga ketinggian 2500 m dpl. Umbi tumbuhan ini umumnya 
berukuran panjang 60 cm dan diameternya 10 crn, berdaging tebal dan berwarna putih 
atau keungu-unguan (Anonymous8, 2007). Tanaman ini tumbuh pada semua jenis tanah 
dan tempat berlindung. Di Indonesia, tanaman ini banyak terdapat di Jawa dan Bali. Ada 
dua jenis ganyong yaitu ganyong rnerah dan ganyong putih (Anonymous, 2002). Saat ini 
pernanfaatan umbi ganyong masih sedii. Sebenarnya umbi ganyong merupakan 
m a h  yang le- tetapi wamanya oddat sehigga tidak menaiik dan agak berserat 
(Herman, 1997). 
Bapian tanaman ganyong yang digunakan adalah umbinya Biasanya dikonsumsi 
dalam bentuk rebusan atau kukusan. Rasanya pulen kernanis-manisan. Umbi ganyong 
merupakan salah S a N  bahan pangan airematif yang belpotensi dikembangkan sebagai 
sumber karbohidrat pendamping beras dan terip. Sehingga ganyong dapat diiitkan 
dengan gerakan kctahanan pangan melalui program diversitikasi pangan non beras 
(AI IML~~OUS~,  2007). 
Umbi ganyoag umumnya berulnaan paajang 10-15 cm dan diameter 5-9 cm. 
Bagian tengahnya tebal dan dikelilingi bakas beRiiik dengan a h  6erabut tebal. Sifat 
kimia ganyong mengandung serat dan ertzim phenolase tinggi, sehigga ganyong 
tetmasuk umbi betserat yang mudah mengalami penoddatan (Submono, 2001). Adapun 
kamlungan gizi umbi ganyong dapat dilihat pada Tabel 1. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Genyong mentpdan salah Ssac p a q p  I& yang bergizi cukup tinggi, tendama 
kandungan karbohidratnys Vabel 1). 2% lain yang ada di dalmnya adalah fosfor, 
kalsium, besi, vitamin BI, glukosa, alkaloid, dan getah. s la in  mengandung pati, 
umbinya juga mengandang 6 substansi phenol, 2 twpme, dan 4 c o w i n  (Anonymous, 
2007). Di sampiag itu, umbi ini mengar~dui~g banyak serat dan zat besi yang lebih tinggi 
dari kentang (Kunia, 2004). 
Tabei 1. Kandungan Gi Dalam Tiap 100 gram Ganyong 
Sumber: Direktarat Gizi Depkes RI (1981) 
Ganyong dapat diolah menjadi produk antara, misalnya pati atau tepung. 
Namun pengolahan pati memerlukan air yang banyak dalam proses ekseaksi 
bgsah dan apabila liibahnya tidak ditangani deagan baik dapat mencemsri 
lingkungan. Karena itu, pengolahan ganyong menjadi pati atau tepung merupalm 
alternatif proses yang dapat dikernbangh (Kunia, 2004). 
Di Jawa Tiw, ganyong blah dibudidayakau di Kabupaten Malang 
tepatnya di J h a  Tawpngsari, Pujon. Di desa ini, j d a h  ganyong untuk satu 
periode panen mencap% 250 ton. Dalam satu tahun terdapat dua periode panen, 
sebingga ketrrsediaan ganyong di desa ini mencapai 500 ton per tahun. Selain 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
desa Tawangsari, ada beberapa desa di -tan h j o n  yang juga menghasilkan 
ganyong antara lain desaNgabat, Madingeio dan lain-lain. 
2.2. Pati Ganyong 
Ganyong sebagai bahan pangan &pat dimanf~atkan sebagai sumber 
energi, dimana bagian yang &pat dirnakan 68% mengandung serat dan zat besi 
yang lebih tinggi dari pada kentang (Anonymous, 1992). Pati ganyong merupakan 
salah satu bahan pangan altematif yang berpotensi diiembangkan sebagai sumber 
karbohidrat pendamping beras dan terigu (Widowati, 2000). 
Penganekaragam pengolahim umbi menjadi pati me~pakan salah satu 
upaya meningkatkan nilai tambah umbi ganyong. Berdasarkan penelitian 
Dwiyitno dan Rufaidah (2000), pati ganyong &pat digunakan untuk bahan baku 
sohun dan dapat mensubstitusi tapioka dalam pembuatan nugget ikan. Pati 
gan!ong juga mempunyai kemiripan sifat f ~ i k o  kimia dengan terigu, hanya pati 
gan!t>ng tidak memiliki gluten, sehingga pati ganyong memungkinkan untuk 
substitusi terigu, dan &pat diiplikasikan dengan produk pangan. Pruduk-produk 
roti yang dibuat dari pati ganyong lebih cerah, berongga, dan menyatu dari pada 
produk yang dibuat dari tepung terigu (Jeeca et al., 2004). 
Karbohidrat umbi ganyong berisi 93.79% pati (mengandung 27,4% 
amilosa dan 72,1% amilopektin) dan sekitar 10% gula (glukosa dan sukrosa) 
(Perez et al., 1997). Pati yang d i h a s i i  berupa serbuk berwarna kekuningan dan 
mengkilat. Pati ganyong dapat digunakan dalam industri makanan dan juga 
sebagai kanji atau pati binatu (Flaoh dan Rumawas, 19%). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tepung dan pati ganyong merupskan produk setmgah jadi hsl  olahan 
umbi ganyong. Pati ganyong basah dapat digmakm mtuk bahan pembmtan 
makanan soperti jenang, hung kwe, dan makaDan bayi (Anonymous, 2002). 
Dalain bentuk teaung dan pati, sifatnya lebih luwes, mudab dicampur dan di 
form- dengan bahan lain, lebih awet, menghemat q penyimpmm dan 
tmnsportasi serta mempunyai niiai guna yang lebih luas (Widowati dan 
Darmadjati, 2001). 
Pati ganyong mempunyai granula paling besar (30 - 100 pm) 
dibandingkan dengan jenis pati yang laimya, kammnya akan cepat mengendap. 
Pati ganyong dijadikan bahan baku pengganti kacang hijau dalam pembuatan mie 
bening berkualitas tinggi, mempuoyai daya mggang tinggi clan trausparansi yang 
baik. Pati ganyong dapat menggantikan fungsi pati kentang karena tekstur dan 
rasanya hampir sma Contohnya adalah macam-macam mie di Asia (dimana pati 
kentang ditarnbahkan dalam pnnhuatannya), beberapa produk roti dan 
termoplastik. Sekarang ini belurn a& s d a r  mutu permintaan pati ganyong oleh 
pemakainya (Herman, 1997). Sifat fisik dan kimia pati ganyong disajikan pada 
Tabel 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Air (%) 
Amilosa ("h] 
woo) 
-gel 
m a t  keputihan (%) 
Gektiuisasi 
- Waktu (menit) 
- suhu CC) 
-dM 
- Waktu (menit) 
- suhu ("C) 
Viositas 
- Puncak@)ur 
- Suhu 50°C (Bul 
. ,
- salik (Bu) I 980 
Smber : Utomo d m  Antarlina (1997) 
23. Pengolahan Pati Ganyong 
Pembuatan pati ganyong melalui beberapa t a b .  Umbi gan!onp dikupas 
dan dihenihkan dengan tujuan untuk membersihkan umbi dari akar. kulit dan 
kotoran yang melekat dari pada umbi tersebut. Kemudian umbi diindam selarna 
selama satu jam dalam lm tan  NaCl atau farutan Na Bisullit dengan tujuan untuk 
melunakkan jaringan umbi agar lebih mudah diparut dan mengumgi reaksi 
pencoklatan enzimatis. Setelah itu dilalcukan pemarutan dan pencucian dengan 
penam- air 1 : 33 .  Tahap selanjutnya adalah untuk men- 
air sebingga mempercepat laju pengenhgau. Parutan yang dihasilkan dari 
pengepresan dikerhgkan pada suhu 55-60°C selama 8 jam sampai kadar air 12%. 
Cairan yang dipemleh dari tahap pengepresan ditampung ddam wadah. Hasil 
p e m m a n  ini d i b i h  selama 6 sampai 12 jam agm pati mengendap. Endapan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
pati setelah dicuci, dikeringkt kemudian dicampltlikan pada hasid parutan yang 
sudah kering, digilisg serta diayak untuk mendspatkan wrbuk yang semgam 
(Widowati dan Damapti,  2001). 
Menurut Rukmana (2000) can! pembuatan pati ganyong adalah sebagai 
baikat: 
1. Pilih ubi ganyong yang bsgus dan mulus. 
2. K u p  kutit ubi ganyong dengan pisau yang tajam hingga bessih. 
3. Cuci daging ubi ganyong dalarn air men&, kemudian dikeringanginkan di 
atas tampah. 
4. Tumbuk ubi ganyong hingga menjadi adonan halus. 
5. Tambahkan air sedikit demi sedikit ke dalarn adonan halus ubi ganyong tadi, 
lalu masukkan ke dalarn kain penyaring. 
6. Peras dan pres adonan halus dalam kain penyaring sambil ditampung air 
patinya dalam wadah. 
7. Biarkan air pati mengendap &lam wadah selama 24 jam. 
8. Buang air endapan tadi, lalu pati ubi ganyong diangkat ke dalarn wadah atau 
tampah. 
9. Jemur pati ubi ganyong hingga kering. 
10. Simpan pati ubi ganyong dalam ternpat atau wadah yang kering dan tatutup 
mt. 
Pembuatan pati ganyong mirip dengan tepung ganyong, bedanya terletak 
pada proses e-. Mam pembuatan pati diperlukan pengendapan untuk 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
memisahkan pati dengan ampas. Dalam pembuatan tepung, ampas dicampur 
kembali dengan endapan setelah proses pengeringan (Anonymous, 2002). 
Rhhma ganyong cepat sekali mengalami penwklatan (browning) 
enzimatis. Dari penelitian Bunasor, dkk (MI) ,  didapatkan bahwa kadar pati 
tertin%gi d i p l e h  melalui pencucian deagan air dan tanpa reflubs yaitu sebesar 
47,07% berat kering, sedangkan pencucian dengan NaOH dan adanya refluks 
dapat meningkatkan derajat putih serta absorbsi air, akan tetapi kadar air, kadar 
amilosa serta kadar proteinnya menurun. 
Rendemen pati ganyong yang diperoleh 13,22%, rendahnya rendernen 
ditentukan oleh ukuran granula pati dan adanya gum pada umbi sehingga banyak 
pati yang terikut dalarn air pencucian dan ampas. Pati ganyong sangat sesuai 
untuk bahan dasar ataupun bahan tambahan pada produk yang peka dan tidak 
diperlukan pada suhu tinggi, tetapi memerlukan viskositas yang tinggi (Utorno 
dan Antarlina, 1997). 
2.4. Perbaiknn kualitas pati ganyong 
Pada umurrmya umbi-umbii dan buah-buahan mudah mengalami 
penwklatan setelah d i p s .  Sifat kimia ganyong mengandung serat dan enzim 
phenolase tinggi, sehingga ganyong termasuk umbi berserat yang mudah 
mengalami pencoklatan (Suismono, 2001). Hal ini disebabkan oksidasi dengan 
udara sehingga terbentuk reaksi penwklatan oleh pengaruh enzim yang terdapat 
dalam bahan pangan tersebut (browning enzymatic). Pencoklatan karma enzim 
menplum reaksi antara oksigen clan suatu senyawa fen01 yang dikatdisis oleh 
poIrpheno1 oksidase (Widowati, 2003). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Upaya menghindari terbentulmya wama coklrtt pada bahan pangan yang 
akan dibuat tepung dajat dilakukan deagan mencegah sesedikit mungkin kontak 
antara bahan yang teiah dikupas dan udara dengan cara merendam dalam air atau 
larzlten garam 1%, atau menghkti&ran enzim dalam proses blansu atau 
kombinasi (Widowati dan Damardjati, 2001). Cara yang lain adalah merendam 
bahan dalam larutan yang mengandung ion sulfit yang b e d  dari sodium 
bidf* sodium meta bisulfit, atau dari pelanttan gas belerang dioksida di dalam 
air (Tarwiyah, 2001). Rib dan S d  (2004) menyatakan bahwa 
penambahan bahan pemutih 116~trium bisulfit dapat menghasilkan tepung ganyong 
bermutu lebii baik dibandingkan tanpa penambahan bahan pemutih. Natrium 
bisulfit dilarutkan di dalarn air dengm konsentrasi 0,18-0,22%, yaitu dengan 
melarutkan 1,8-2.2 gram natrium bisulfit di dalam 1 liter air. Perendaman 
dilakukan selama 10 menit. 
Siagian (2Ol)?r mcngemukakan bahwa penggunaan sulfur dioksida 
berkembang menjad~ hdugai bentuk seperti gas Sol, garam bisulfit dan sulfit. 
Fungsi utama dari sulfit dalam bahan makanan adalah mengendalikan 
pertumbuha~~ mikroba dan meaghambat reaLsi pencoklatan enzimatis maupun non 
enzimatis. Sulfur dioksida sering ditambahkau Ice dab tepung untuk memutus 
ikatan disulfida dan mmpehkki muta adonan yang d h & m  . . . Sulfur dioksida 
atau sulfit dapat dimesabolisme menjadi flllfat dan dieksluesi ke addm urin 
tanpa efek samping lainnya Sulfur dioksida atan suEt b i i y a  ditambahht 
pada konsentrasi sekitar 500 - loo0 ppm, tergmhmg dari tujuan penambahan clan 
jenis makanan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Susanto dan Saneto (1994) menyatakan bahwa residu sulfit pada bahan 
pangan dibatasi pada tingkat yang berbeda. Batas maksimal residu sulfit untuk 
makanan yang mengandung pati, buah dan sayur kering serta gelatin adalah 
sebesar 500 ppm. Wama preparasi bahan pangan yang diberi perlakuan sulfit 
untuk dikonsumsi, bila diikonstitusi kandungan s d h r  oksidanya banyak ymg 
hilang karena menguap selama p e n d i d i i  dan pemanasan. 
Menurut W i o  (1995), natrium metabisulfit (Na2S205) adalah senyawa 
yang sering digunakan dalam proses sulfuring. Dalam proses sulfiaing natrium 
metabisulfit biasanya digunakan sebagai bahan perendam. Natrium metabisulf'it 
merupakan zat pengawet anorganik yang paling banyak digunakan pada 
pengolahan hasil pertanian. Bentuk efektihya sebagai pengawet adalah asam 
sulfit yang tidak terdisosiasi dan terutama pada pH dibawah 3. Molekul sulfit 
lebih mudah menembus dinding sel mikroba, bereaksi dengan asetoldehid 
membentuk senyawa yang tidak dapat difermen-~lw olch enzim mikroba, 
rnerrduksi ikatan disulfida enzirn, dan bereaksi drngan Leton membentuk 
hidroksisdfonat yang dapat menghambat mekanisme pernapasan ( W i o ,  
1995). 
Penggmaan Natrium metabisulfit pada pembuatan tepung pada umumnya 
bertujuan untuk menekan tajadinya reaksi pencoktatan h i k  emhatiis maupun 
non enzimatis. Kemampusn sulfit untuk rnmmgah pencokhtan enzimetis diduga 
disebabkan kemampuan sulfit dalam mendenaturasi sistem protein pada enzim 
fewlase. Selain itu sulfit mampu mereduksi h t a n  disulfida (-S-S) pada protein 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
enzim ini. Sehingga dengan tejadinya reduksi pada ikatan disulfida ini, maka 
enzim tidak akan aktif lagi wnarno, 1995). 
Jumlah penyerapan dan penahanan (residu) sulfit dalam bahan yang 
dikeringkan d i p e n g d  oleh varietm, Lemasakan, ukaran bahan, suhu dan waktu 
sulfuring, kecepatan aliran udara, kelembaban udara s l a m  pengehgan, serta 
keadaan p e n y i m m  (Susanto dan Saneto, 1994). Residu sulfit pa& rnakanan 
berpati dan buah-buahan kering m a k s i i  200 ppm (Chang, 1988). Penentuan 
penggunaa~ sul6t terhadap bahan pangan ditentukan oleh tujuan pemakaian, 
ukuran dan jenis bahan, dan tingkat konsumsi terhadap bahan pangan. 
2.5. Produk olahan barbasis pati ganyong 
2.5.1. Mie sohun 
Pati ganyong rnerupakan produk olahan dari umbi ganyong yang memiliki 
daya larut tinmi dan mudah dicema oleh manusia, slain itu di dalam pati 
ganyong terkandung unsur-unsur seperti protein, kalsium, fosfor, zat besi, vitamin 
BI, vitamin C, dan karbohidrat. F'roduk pati ganyong mempunyai potensi untuk 
dikembangkaa dan digunakan sew bahan baku mie sohun, cookies, dan 
kerupuk. Di Vietnam, pati ganyong digunakan untuk memproduksi mie 
transpafan (cellophane noodles) dan dikenai sebagai salah satu makanan mewah 
di Asia Tmur (Herman, 1997). 
Pada umumnya sohun terbuat dari pati sagu dan aren, namun bahan baku 
ini hanya ditanam di daerah tertentu seja yaitu J a w  Barat, Papua, Maluku, 
Sulawesi dan Slwatwa  Oleh karena itu, perlu dilakukan penggmaan bahan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
altematif diantaranya p t i  ganyong yang memiliki karakteristik yang sesuai untuk 
pembuah mie sohun. Pati ganyong d i k i  kandungan amilopektin yang cukup 
tinggi sebesar 72,l %, sedangkan pati aren memil i  kandungan amilopektin 
sebesar 78,7 % (Anonymous, 1994). Karma kandungan amilopektin yang hampir 
sama, maka pati ganyong dapat digunakan sebagai pengganti pati aren. Menurut 
Utomo clan Antarlina (1997), pati ganyong sangat sesuai untuk bahan dam 
ataupun bahan tambahan pada produk yang peka terhadap suhu tinggi, dan 
memerlukan viskositas yang tinggi. Hal ini sesuai dengan karakteristik bahan 
baku dalam pembuatan mie sohun, yaitu pati dengan kandungan amilopektin yang 
tinggi akan memberikan hasil adonan yang lengket (viskositas tinggi), dan mampu 
membentuk gel yang jemih. Menurut Astawan (2004), pada dasamya, sohun 
terbuat dari pati dengan kandungan amilopektin yang tinggi. 
2.52. Kerupuk 
Kerupuk adalah produk makanan kering yang dibuat dari campuran tepung 
tapioka dan tepung terigu atau sagu tanpa penambahan bahan tambahan makanan 
lain yang diijinkan, yang hanrs disiapkan dengan cara menggoreng sebelum 
disajikan (Anonymous, 1 990). 
Kerupuk digolongkan menjadi dua golongan, yaitu kerupuk ti& 
bersumber protein dan kenpuk bemmber protein, yakni kerupuk yang 
pembuatannya menggmakan m b e r  protein hewani atau nabati yang masih 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2.53. Cookies 
Kue kering (cookies) termasuk salah saiu bentuk produk malcanan yang 
cukup pupoler dan disukai oleh berbagai lapisan masyarakat. Bahan utama 
pembuatan cookfes ini adalah tepung terigu. Penambahan bahan lain seperti 
mentega, gula, telur, dm m u  digunakan untuk memperbaiki tekstur, kandungan 
protein, clan lemak. pcnelitian yang d i l h  oieh Lestari dkk (2005) 
dengan substitusi tepung tapioka sebesar 50 % menunjukkan penerimaan ymg 
bagus oleh masyarakat. 
Pemanfaatan pati ganyong sebagai substitusi tepung terigu pada 
pembuatan cookies (kue kering) diharapkan dapat mengurangi ketergantungan 
terhadq tepung terigu dan me- d a i  tambah ganyong. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
IU. TUJUAN DAN MANFAAT PENELITIAN 
3.1. Tujaan 
a. Menentukan kondisi optimal proses produksi pati ganyong agar diperoleh 
Pati ganyong yang khraiitas 
b. h v a s i  dan sosialisasi produk olahan berbasis pati ganymg (mie sohun, 
ke~puk, dan cookies). 
c. Kajian telcnoekommi pengembangan agroiudustri pt i  ganyong. 
a. Mernperbaiki teknoIogi pengolahan pati ganyong agar dipemleh pad yang 
behalitas. 
b. Sebagai upaya penyediaan pangan lokal pengganti tepung texigu dan beras. 
c. Sebagai upaya diversifikasi pengoiahan pati ganyong menjadi produk-produk 
yang bisa diterima konsumen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
IV. METODE PENELITIAN 
4.1. Tahapan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan metode eksperimental dan deskriptif analisis. 
Dalam tahapan penelitian berisikan survei pendahuluan, penelitian perbaikan 
teknologi produksi pati ganyong, pemdaatan pati ganyong menjadi produk 
olabmya, kajian t e ~ k o n o m i  windustti pati ganyong. 
4 Jumlah produksiganyong 
4 Jumlah produksi pati ganyong 
t 
Perbaikan telnologi produksi Pati Ganyong : 
T a m 1  
4 Penentuan Optimalisi Kondisi Produksi Pati 
Gmyong 
J Analisa Kualitas Pati Ganyong 
Tahap 11 
4 Aplikasi pada bebetapa produk olahan (Mie 
Sohun kerupuk dm cookies) 
4 Sosialisasi produk o l h  pati ganyong 
TahapIII 
4 Kajian d i s a  teknoekonomi agroindustti pati 
g=Yong 
Parameter Kehyrkm Finansial: 
Pay back period, NPV, IRR, PI I 
I Kesimpulan I 
Gambar 1. Tahapan PeneIitian Tahun Ke I 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.2. Perbailcan Tekndogi Pengolnhan pati ganyong 
43.1. Penentunn Kondiii Optimal P d ~ ~ k s i  Pati Ganyong 
Tahap ini mempkan tahap penelitian di laboratorhim mengemti pengolahan 
ganyong menjadi pati dilakukan sesuai dengan tahapan penelitian Utomo dm 
Anta r l i  (1997) yang tetah dimodifikasi *an tahapan proses produksi di desa 
Tawangsari, yang dapat dilihat pada Gambar 2. Pada tahap penelitian terdiri dari dua 
W r  yang dirancang dengan menggmakan Rancangan Acak Kelompok yang 
disusun seuua faktorial dan diulang 3 kali. 
Faktor I : Banyaknya pencucian pati menggunakm air secara berth&&, 
dengan perlakuan banyaknya pencucian : 2 kali, 3 kali dan 4 kali. 
FaktorII : Waktupen%endappati:ljam;2jamdan 3jam 
Dari beberapa kombi i i  perlakuan dilakukan uji kualitas pati ganyong baik seam 
fisik, kimia dan organoleptik 
Pati ganyong yang dihasilkan kemudian diuji secara fisik dan kimia unttk 
mengetahui kualitasnya mxm kuantitatif. Uji fisik dan kimia yang diakukan 
meliputi rendemen, kadar pat., kadar air, kadar serat, kadar abu dan derajat putih 
(Sudaxmadji &, 1997). Sedangkan uji organoleptik menggunakan metoda 
Friedman. Setelah dilakukan analisa kualitas tabap selanjutnya adatah pemilihan 
perlakuan terbaik dmgan menggudm enalisis sidii ragam" uji BNT dan 
dilanjutkan dengan uji indeks efektifitas. Bagan alir pembuatan pati ganyong 
dapat d i l i t  pada Gambar 2. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Umbi Gaayong 
sortasi 
1 dicuci 
ditam t ah air 
(umbi:ai~ l:3) 
I 
+ 
diendapkan 
(*l.iam) 
I 
1 
ditambah air 
1 dicuci 
+ 
dicuci (I,II,III) 
I Adisa:  Kadar air. 
kadar pati, kadar abu, 
kadar sexat, rendemen ( dan derajat putih 
Gambar 2. Diagnm AIir Pembuatan Pati Ganyong yang tehb d i m d i i i  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.3. Inovasi produk olahan pati ganyong 
Pada tahapan ini akan dilakukan a p h i  pendayagunaan pati ganyong 
menjadi produk-produk olahannya agar dapat meningkatkan d a i  sosial dan nilai 
tambah komoditas tersebut. Kemudian dilakukan sosialisasi pada masyarrrkat dan 
dilakukan uji penerimaan terhadap panelis yang dianggap mewakili konsumen 
dengan mengadakan uji organoleptik, yang meliputi rasa, aroma, tekstnu, dan 
warn 
43.1. Mie sohee 
Percobaan pembuatan mie sohun menggunakan Rancangan Acak 
Kelompok faktor tunggal, yaitu faktor proporsi pati ganyong dan pati aren yang 
terdii dari 4 level dengan 6 kali ulangan, kemudian dilakukan uji organoleptik 
yang meliputi : rasa, aroma, wama, tekstur kemudian dilakukan perhitungan 
statistik dengan uji Friedrnrn *&pun perlakuannya adalah sebagai berikut : 
PI = pati ganyong pati m n  = 20% : 80% 
P2 = pati ganyong : pati aren = 40% : W/o 
P3 = pati ganyong : pati aren = 60% : 40% 
P4 = pati ganyong : pati aren = 80% : 200A 
4.33. Kempuk 
Percobaan pembuatan kerupuk pati ganyong menggunakan Rancangan 
Acak Kelompok W o r  tunggal, yaitu falctor proporsi pati ganyong dan tepung 
beras yang tetdiri dari 4 kvel dengan 6 kdi ulangan, kemudian dilakukan uji 
organoleptik yang meliputi : rasa, aroma, wama, tekstur dan dilakukan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
perbitungan statistik dengm uji Friedman. Adapun perlakuaMya adalah sebagai 
bedm: 
P1= pati gauyong : t e p q  bras = 20% : 80% 
P2 = pati ganyong : tepung beras = 30% : 70% 
P3 = pati ganyong : tepung beras = 40% : 60Qh 
P4 = pati ganyong : tepung berm = 500h : 50% 
4.3.3. CwbIes 
Percobaan pembuatan cookies pati gauyong menggunakan Rancangan 
Acak Kelompok faktor tunggal, yaitu faktor proporsi pati ganyong clan terigu 
yang tediri dari 4 level dengan 6 lcali ulangan, kemudian dilakukan uji 
organoleptik yang meliputi : rasa, aroma, m a ,  tekstur dan dilakukan 
perhitungan statistik dengan uji Friedman. Adapun perlakuannya adalah sebagai 
P 1 = pati ganyong : tepung terigu = 20% : 80% 
P2 = pati ganyong :tepung terigu = 30% : 70% 
P3 = pati ganyong : tepung terigu = 40% : 60% 
P4 = pati ganyong : tepung terigu = 50% : 5P? 
P5 = pati ganyong : tepung higu = 60% : 40% 
P6 = pati gmyong : tepung terigu = 70% : 30% 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
v. F'IASIL DAN PEMBAHASAN 
Potensi bahan baku digwakan untuk tnengetahui jumlah produksi pati 
ganyong, untuk meqjamin ketcmdiaan bahau M u  sew penunjang kontinuitas 
produksi pati ganyong. Kecamatan Pujon mentpgkan wilayah yang berpotensi 
menghasilkan ganyong, d a h  satunya dasa Tawaqpri. Potensi bahan baku di 
desa Tawangsari untulr satu periode panen adalah 250 ton dengan dua kali 
peaumenan dalam saw tahun, sehingga kekmdiaan bahan baku ganymg 
rnenoapai 500 ton per tahua Selain desa Tawan*, ada beberapa desa di 
kecamatan Pujon yang juga menghas i i  ganyong antara lain desa Ngabat, 
Madingrejo dan lain-lain. 
Desa Tawangsari merupakan mtra peagolahan pati ganyong di 
Kecamatan Pujon Kabupaten Malang. Jumlah industri pengolahan pati ganyong di 
desa Tawangsari f 150 unit (kepala keluarga). Industri ini merupakan idustri 
skala rumah tangga, yang mana tenaga kerjanya merupakan anggota keluarga. 
Jumlah tenaga ke j a  antara 2-4 orang tergantung kapasitas produksi dari masing- 
masing unit. 
5.1. Pereobaan Pengolaban Pati Ganyong 
5.1.1. Kndar air 
Kadar air menunjukkan banyaknya jumlah air yaag terkandung dalam 
suatu bahan pangam K d m  air di dalam bahan pangan mempengaruhi cepat atau 
tidaknya bahan tersebut menjadi rusak dm rnempengamhi kualitas pati tersebut. 
Kadar air juga ti& hsnya mempengmhi stabilitas bahan pangan, tdapi juga 
mem- pertumbuh mkoorgadsme. Kada~ air pada pati ganyong 
rneru- falrtor paling penting yang harus dipdatkm karma mempenganhi 
tatradap daya simpan. Pati ganyong msrniliki siM higroskopis yaitu mudah 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
menyerap air se-a adanya kadar air yang tinggi akan menyebabkan tingkat 
kmsakan yang semakin tin& dan daya simpan menjadi pendek. 
Hasil analisis ragam menunjukkau perlakuen lama pengendapan dan 
banyaknya pencucian mem- pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar air 
(p = 0,Ol) sedangkan inkmkiiya tidak babeda nyata (Lmnpiran 1). 
Tabel 3. Rerata kadar air pati ganyong &bat pelhhau banyaknya pencudan 
I Banyaknya penouciaa 1 Rerata (%) 
Kadar air pati ganyong berkisar antara (7,56 % - 14,43 %)). Jika 
dibandingkan dengan SNI uatuk tapioka sebagai acuan, maka untuk produk 
pangan berbcntub pati yaitu sebew 15%. sehingga kadar air pati ganyong dari 
hasil penel~t~m n m ~ h  crada di bawah batas rnaksimal SNI yaitu IS %. 
Pada 1 a k l  3 terlihat bahwa peebedam banyal.n>a pencucim rnenyebabkan 
prtwdaan kadar air. Kadar air air juga dipengamhi oleh kadar pati dalam bahaa. 
Menund Winarno (2002), pati merupaksn homopolimer glukosa dan ikatan a- 
glikosidik yang terdiri dari 2 fiaksi yang dapat dipisahkan d e n p  air sehingga 
makin banyak kandungan pati pada maka kadar air bahan makin mdah. Kadar air 
terendah diperoleh perlakuau pencucian sebanyak 4 kali dengan nilai 736 %. Hal 
ini diduga karena pati tidak lmt dalam air, sehingga pada prow pencucian yang 
makin banyak, maka yang akan hilang adalah kandungan serat makin banyak 
4 kali 
3 kali 
2 kali 
7,56 a 
13,31 b 
14,43 c 
BNT 5 Ofe = 0,3993 
Keterangan : Rerata yang didampinpi huruf yang sama menunjukkan tidak 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
yang hilamg, dengan M a n  akan meningkatkan kandmgm pati. Ofeh karena 
itu w b a t k a ~  kadar air makin rendah. 
Rerata kadar air p y o n g  akibat pcrbedaan lama pengendapan dapat dilihat 
pada Tabel 4. 
berbeda nyata 
Tabel 4. Rerata kadar air pati ganyong akibat perbabw lama pengendapan 
Dari Tabel 4 dapat dilihat bahwa kadar air terendah diperoleh pada lama 
pengendapan 2 jam, yakni 11,34 %. Hal ini diduga karena dengan makin Lama 
pengendapan makin banyak pati yang terendapkan, sehiagga pada saat 
pengeringan makin banyak air yang keluar. sehingga mengakibatkan kadar air pati 
ganyong makin rendah. 
Lama pengendapau 
1 jam 
2 jam 
3 jam 
5.1.2. Kadnr prti 
Hasil analisis r a p  menunjukkan perlakuau hyaknya pencucian 
mmberikan pengad yang sangat nyata @ = 0,0101) sedangkan lama pengendapan 
dan interalcsinya tidak berbeda nyata texhadap kadar pati (Lam* 1). 
Rerata kadar air pati ganyong akibat perbedaan banyaknya pencucian 
dapat dilihat pada Tabel 5. 
Rerata (%) 
12.31 b 
1134a 
11,65 a 
BNT 5 % = 0,3993 
Keterangan : Rentta yang didampingi huruf yang sama menunjukkan tidak 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
berbeda nyata 
Tabel 5. Rerata kadar pati dpri pati ganyong 
Dari Tabel 5 dapat diketahui bahwa semakin banyak jumlah pencucian pati 
maka semakin tinggi kadar patinya. Kadar pati terendah pada perlakuan 
banyaknya pencucian 2 kali (78,64 %) dm krthggi pada perlakuan pencucian 4 
kali (83,11 %). Perbedaan ini diduga disebabkan pati mempunyai sifat yang tidak 
larut dalarn air, sehingga makin banyak pencucian maka makin banyak serat yang 
hilang, dan akan meni&a&an meningkatkan kandungan pati 
Banyaknya pencucian 
2 Mi 
3kali 
4 Mi 
5.13. Kadar rmilosa 
Amilosa merupakan polisakarida, polimer yang tersusun dari glukow 
sebagai monomemva. Tiaptiap monomer terhubung dengan ikatan l,dglikosid~l 
Amilosa merupakan polimer tidak bercabang yang bersama-sama dengan 
pmilooektin menjadi komponen pen- g&. Amilopekth merupakan 
poliskmida yang tersunm dari Jnonomer a* @aca: alfa glukosa). 
Amilopektin ~ - m o l e e l u l  raksasa dan mudah ditemukau karena mvnjadi 
satu dari dua senmwa penyusun p&, bersama-ssma dengan amilosa, Walaupun 
tersusun dari monomer yang sama, amilopektin berbeda dengan d o s a ,  yang 
term dari kad&&& fisikaya (Anonymous, 2009). 
Rerata (%) 
78,64 a 
81,93 b 
83,ll c 
BNT 5 % = 0,069 
Keferangan : Rerata yang didampingi huruf yang sama menunjukkan tidak 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Hasil analisis =am menunjuldran p e r l a b  banyaknya penoucian, lama 
penegdapan, serta i n W m y a  membedkan pengaruh yang sangat nyata (a = 
0.01) tehadap kadar amilosa (Lampiran 1). 
Rerata kadar d o s a  d o p e k t i n  pati ganyong dari k o m b ' i i  peflakuan 
Tabel 6. Rerata kadar amilosa pati ganyong 
Keterangan : Rerata yang didampw yang sama menunj 
be- nyata 
Dari Tabel 6 diatas &pat dilihat bahwa rerata amilosa pati ganyong 
berkisar antara 38,27.23% - 43,64%. Makin rendah kandungan amilosa pati, akan 
menunujukkan makin tin@ kandungan amilopektinnya Kandungan amilosa 
tertinggi pati ganyong didapatkan dari kombinasi perlakuan banyaknya pencucian 
4 kali dengan lama pengendapan pati 3 jam, yakni s e h  4366 %. Apabila 
pmdaatm pati ganyong sebagai kempuk, atau cookies mska yang diinginh 
adalah pati ganyong dengan kadmgm amilosa yang tinggi, namun untuk 
bubur (makanan bad) maka dikehendali pati ganyong dengan kandungm 
amilopektin yang tinggi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Amilopektb mempunyai sifat yang lebih sulit mengendap daripada 
amilosa, karena perbedaan berat molekul. Dengan dtdkian makin banyak 
pencucian dan makin lama pengedapm akan rneningkdm kandungan amilosa 
pati dan sebaliknya 
5.1.4. Kadar abu 
berbeda nyata 
Hasil analisis ragam menunjukkau perlskuan banyaknya pencucian dan 
lama pengendapan memberikan pengaruh yang sangat nyata t d a p  kadar abu (a 
= 0.01) sedangkan intaaksinya tidak berbeda nyata ( h n p i i  1). 
Rerata kadar abu pati ganyong &bat perbedaan banyaknya pencucian 
dapat dilihat pada Tabel 7. 
Tabel 7. Rerata kadar abu den* perbedaan banyaknya pewmian 
Dari Tabel 7 dapat dilihat bahwa mcrkin banysk pencuciau (4 kali) 
diperoleh kadar abu taendah (0,68 Om). Hal ini disebabkan dengan makin banyak 
pencudan, maka maSrin baayak mineral yang ikut terlarut dalam air karena 
Banyaknya pencucian 
. . 4 kali 
3 kali 
2 kali 
mineral larut dalm air pencucian, sehingga mengakibatkan kadar abu lnakin 
rcndah. 
Rerata (%) 
0,68 a 
0,78 b 
2,37 c 
BNT 5 % = 0,054 
Rerata kadar air ganyong akibat perbedaan lama peagendapan dapat dilihat 
piada Tabel 8. 
Lacrangan : Rerata yang didampingi huruf yang sama rnenunjukkan tidak 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 jam I 124  b 
BNT 5 % = 0,054 
Keterangan : Rerata yang didampingi huruf yang sama menunjukkan ti& 
Tabel 8. Rerata kadar abu dengan perbedaan lam 
berbeda nyata 
Banyaknya pencucim 
3 jam 
2jam 
Dari Tabel 8 dapat dilihat makin lama pengendapan (3 jam) menunjukkan 
kadar abu yang makin rendah (1,24 %I. Hal ini disebabkan dengan makin lama 
pengendapan, maka makin sedikit partikel-partikel yang ikut tersuspensi dalam 
endapan pati. Oleh karena itu kadar mineral jug9 makin rendah. 
Rerata (%) 
124 a 
125 a 
5.1.5. Dernjad putih 
Wama pati ganyong ( d c r ~ ~ a d  putih) merupakan salah satu tolak ukur dari 
kualitas pati dan mempengaruhi penerimaan konsumen. Wama yang diiasilkan 
dapat dipmgamhi oleh jenis bahan baku yang diperpdm. 
Hasil analisis ragam menunjukkan perlakuan banyaknya penoucian, lama 
penegndapau, serta inkmksinya memhikm peqyruh yang stingat nyata (a = 
0,Ol) terhadap derajad putih pati ganyong (Lampiran 1). Rerata derajad putih 
ganyong dari k o m b ' i i  perlakuan banyaknya penach clan lama pengendapan 
dapat dilihat pada Tabel 9. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 9. Rerata derajd putih pati ganyong 
Keterangan : Rerata yang didampingi huruf yang sama menunjukkan tidak 
berbeda nyata 
Dari Tabel 9 dapat dietahui bahwa semakin banyak pencucian dan 
semakin tin& lama pengendapan maka warna sernakin bagus. Pada perlakuan 
banyaknya pencucian 4 kali dan lama pengendapan selarna 3 jam diproleh 
tingkat keputihan pati tertinggi (72.73 %). Hal ini disebablan jrngan makin 
han>aLn)a pencucian clan pengendapan makin lama maka kotoran d m  sedikit, 
sehingga mengakibatkan wama (derajad putih) makin tinggi. Disamping itu 
tingkat keputihan pati juga ditentukaa okh kandungan amilomya Makin banyak 
mimian dan malrin lama pengedapm kandungao d o s i  makin tinggi, hat ini 
mengakibadran warna makin putih. 
5.2. Pembuatau mk sohun ganyong 
Sohun menrpakan pmduk o I h  yang sifatnya hampir sama dengan mie, 
menyerupai benang atau tali senar (H-, 1997). Kriteria peniIaian mutu 
sohun yang utama adalah pemnp&an dan tekstur. Sohun yang baik mempunyai 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
pmampakan yang Wh, berbentuk silinder yang ticin dm seragam ,serta terpisah 
satu den* yang b y a  Tekstur sohun yang baik adalah tidak mudah pafah dan 
tidak n~udah hrmm bila dire* d a b  air minimum 10 menit. Disamping itu, 
bau dan rasanya harus Ehas sohun (Astawan, 2004). 
Mutu produk sohun harus memenuhi syarat mutu yang telah ditetapkan 
oleh Dinas Perindustrh dan Perdagangan yaitu SNI 01-3723-1995. Syarat mutu 
sohun dapat dilihat pada Tabello. Analisis temadap produk sohun ganyong yang 
. . d b d w  dilakukan untuk mengetahui kamkteristik fisik dan kimia y a g  dimiliki 
oleh sohun, sehingga &pat dietahui kesesuaian mutu sohun tersebut terhadap 
standar SNI. Analisis fisik kimia terhadap prod& sohun meliputi kadar air, kadar 
aby derajat putih dan kadar pati. 
Tabel 10. Syarat Mutu Sohun Menumt S M  01-3723-1995 
[NO. I Kriteria Uji I SatuBn ( Persyaratan 
I .  I 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
I - &(Hg) 
Keadaan 
-BN 
-Rasa 
- Warna 
Uji tahan bentuk 
Air (%) 
Ah(%) 
Bahan tambahan makanan (pemutih) 
Cemaran logam 
- Tin~bal (Bb) 
- Tembaga (Cu) 
- seng (a) 
8. 
7. 1 CetnaranArsen(As) ! M g / L g !  Maks. 0,5 
- - 
m a g  
- 
- 
I - 
Wb 
Wb 
mgflrg 
mskg 
m&iz 
Maks. 0.05 
Sumber : m e m e n  Psrindudrim (1 995). 
Cemaran milauba 
- Angka lenrpeng total 
- E. coli 
- 
Normal 
Normal 
Normal 
Tidak bancur jika direndam 
dalam air selama 10 menit 
Maks. 14,s 
Maks. 0,5 
Sesuai SNI 0222-1987-M 
Maks. 1,O 
Maks 10,O 
Maks. 40,O 
kolonilg 
@M/g 
k0ionitg 
Maks. lo6 
Maks. 10 
~ a k s .  lo4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
masing prMuan tejadi penmmn kadar air sohun seiring dengan peningkatan 
pmporsi pati ganyong dalam pembuatan sohun. Menmt Utomo dan Antar- 
(1997), diietahui bahwa kadar air pati ganyong sebesar 10,7%, sedangkan pati 
aren memiliki kadar air sebesar 11,3% (Djafaar, E Mudjisihasono, Siti R., 2000). 
Kadar air dalam M a n  baku itulah yang wefnpengawhi kadar air dalam p d u k  
sohun, sehingga kadar air pada s o h  pati ganyong lebih rendah daripada sohun 
pati a3en. 
53.2. Kadar Abe 
Kadar abu adalah kelompok heterogen dari bahan yang tidak &pat 
diionsumsi. Kadar abu dalam bahan menpkan perkiraan dari kandungan total 
mineral dalam bahan tersebut (Fennema, 1996). Penentuan kadar abu juga sangat 
berguna sebagai parameter nilai gizi bahan makanan. Adanya kandungan abu 
yang tidak larut dalm asam yang c d q  tinggi menunjukkan adanya pasir atau 
kotow yang lain I bJumdji dkk, 1997). 
Hasil a d l 8 l *  ragam (Lampiran 2) menunjukkan hahwa terdapat beda 
nyata proporsi pati ganyong dan pati aren terhadap kadar abu sohun (a= 0,05). 
Keterangan : Re& yang didampinpi huruf yang sama menunjukkan tidak 
berbeda nyata pada BNT 5 % 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Bedasarkan Tabel 12, menunjukkan bahwa kadar abu sohun pati ganyong 
telah memenuhi staudar kadar abu SNI (maksimal0,5%). Re- kadar abu yang 
palin% rendah diperoleh dari perlakuan P1 dengan -dingan pati ganyong 
20% dan pati aren sebanyak 80%, sxhgkan nilai kadar abu tertinggi diperoleh 
dari perlakuan P4. Hal ini menunjukkan Wwa semakin banyak proporsi pati 
ganyong dalam pembuatan d u n ,  maka M a r  abu semakin meningkat. 
Peningkatan kadar abu dipengaruhi oleh kadar serat dan mineral dalam bahan. 
Menurut Utomo dan Antarlina (1997), pati ganyong memiliki kadar serat sebesar 
0,41%, lebii tinggi d i b a n d i i  kadar serat pati aren /0,36%). Kadar serat pati 
ganyong yang lebih tinggi inilah pang menyebabkan kadar abo sohun dengan 
bahan baku pati ganyong lebii tinggi daripada sohun yang terbuat dari pad aren. 
Pati yang diperoleh dari ekstraksi unibi segar masih mengandung komponen 
lain selain pati, seperti serat kasar dan kotoran. hyalinya kandungan serat dan 
kotoran yang terdapat &lam pati baik dalam proses ch\crAs~ maupun penjemuran 
juga mcnjebabkan kandungan abu tinggi (Anon?mtu*. 2006). Selain itu, kadar 
abu juga d i p e n d  dengan adanya kanduagan mineral suatu Man (Sudarmadji 
d&. 1997). Pati ganyong mengandung mined fosfor 70 mg, kalsium 21 mg, besi 
21 mg per 100 gnun bahan, sedangkan pati aren mengandung besi 1.5 mg dan 
fosfor 11 mg per 100 gram bahan. Kandungan mineral pati ganyong yang lebih 
tinggi daripada pati aren menyebabkan kadar abu sohun me&$&. 
5.23. Kadar Pati 
Anslim kadar pati d i  untuk menentukan jurnlah kandmgan pati 
yang terdapat dalam suatu him pangan. Hasil analisis ragam (Lampiran 2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
menunjuldcan behw proporsi pati gayong dan pati aren menunjukkaa perbedaan 
yang nyata Tabel 13 menunjukkan nilai rerata kadar pati antara 83,24% - 83,67%. 
Ketezangan : Rerata yang didampingi h m f  yang sama menunjukkan tidak 
beibeda nyata 
Berdasarkan Tabel 13, diketahui bahwa sernakin banyak proporsi pati 
ganyong dalam pembuatan sohun maka semakin rendah pula kadar patinya. 
Tingginya kadar p t i  dalam produk sohun dipengaruhi oleh k a n d q a n  pati bahan 
baku. Berdasarkan had1 penelitian Fitrianti (2007) diketahui bahwa kadar pati 
ganyong sebesar 79,47% sedangkan kadar pati aren sebesat 96,69%, sehingga 
dengan proporsi p t i  ganyong yang lebih tinggi dan pati aren yang lebih rendah 
rnengakihatkan kadar pati dari sohun yang dihasilkan makin rendah. Menurut 
W h o  (2002), pati merupakan homopolirner glukosa dan ikatan a -glikosidik 
yang terdiri dari 2 fraksi yang dapat dipisahkan dengau air sehingga semakin 
bauyak kandungan pati pada bahan maka kadar air bahan juga makin tinggi. Pati 
sendiri mempwyai sifat higroskopk atau mudah menyerap air. 
5.2.4. Hasil Uji Organoleptik 
5.2.4.1 Rasa 
Rasa mempakm salah satu kn'teria kualitas produk dan melibatkan panca 
indm lidah. Menurut W i  (1997). citarasa suatu produk dapat dipengaruhi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
prod&. Bemama-sama den* bau, rasa, dan tekstur, wama memegang peranan 
pen- dalam penerimaan Eakanan (de Man, 1997). Wi penilaian panelis 
terhadap wama sohun &pat dilihat pada Tabel 15. 
Berdmkan Tabel 15, diketahui bahwa rerata nilai kesukaan panelis 
terhadap wama berkisar antara 2,3 (kurang suka) - 3.43 (suka). Nilai tertinggi 
ditunjukkan pada perlakuan P4, mempunyai rerata rangking terhggi yaitu sebesar 
3,38. Sohun yang dihasilkan dari perlakuan P4 memiliki wama yang lebih jernih 
( k n i n g ~  dihandingkan dengan sohun dari perlakuan lainnya. Hasil uji ragam 
mrnun~uA Lnn hahwa perbandingan kompsisi pati ganyong dan pati aren berbeda 
nyah t r c d a p  warna sohw (Lampiran 2). 
Nilai kesukaan panelis terhadap wama sohun semakin meningkat seiring 
dengan semakin meningkatnya proporsi pati ganyong dalam sohun. Warm jernih 
(transparan) pada sohun membxhn kesan bersih dan lebih tetjamin kualitasnya. 
Hal ini berkaitan dengan proporsi pati ganyong yang digunakau dalam pembuatan 
sohun. Berdasark;an hasid penelitian Fihianti (2007), diketahui bahwa derajat putih 
pati ganyong sebesar 91,4%, lebih tin& dibandingkan dengan pati wen yaitu 
sebesar 795% (Djaafar, R, Mudjisihasono, Siti R, 2000). Menurut Hermann 
(19%). pati gaayong digunakan mtuk panbuatm mie bening berkualitss tinggi, 
Wama Sohun - 
RszataRaagkIag 
KesuksaaWama 
1,78 
1.88 
.Tabel 15. Rerata Skor ijan Rangking Kemkam Panelis Teddap 
- - . .. 
-> - . . 
Perldnlan 
P1 
P2
P3 
Ras'iPatiGmlymg-Pati Arm 
Ph b/b) 
20 : 80 
40 : 60
60:40 
RaataSLor Kcsulraan 
Pantlis 
2 3  
2.43 
P4 
3,17 2,93 
Keterangan: Setiap data merupakan rerata dari 30 panelis 
80 : 20 3,43 3,38 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
daya renggang tinggi dan memiliki tnmpmmi yang baik, sehingga semakin 
banyak propotsi pati ganyong dalam pembuatan sohun maka wama sohun yang 
d i i i  semakin jernih. 
5.2.43. Kekeoyalan 
Kekenyalan merupakan salah satu ciri sohun yang baik kamm kekenyalan 
yang bagus mencerminkan bahwa sohun yang dihasilkan berkualitas baik 
sehingga sohun yang kenyal dapat meningkatkan citarasa sohun tersebut. Tekstur 
dan konsistensi (kekenyalan) suatu bahan akan mempengamhi citarasa yang 
ditimbukan oleh bahan tersebut (Winamo, 1997). Penambahan pati ganyong 
&lam pembuatan sohun menghasilkan sohun yang disukai panelis, karena 
kekerasan gel pati ganyong memperbaiki tekstur sohun sehingga sohun yang 
d i i i l k a n  menjadi lebih kenyal. 
Tabel 16. Rerata Skor dan Rangh~ng h r ~ d ~ n  Pa elis Terhadap Kekenyalan 
Keterangan: Setiap data mempakan rerata dari 30 panelis 
Bedasarkan Tabel 16 diketahui bahwa rerata nilai kesukaan panelis 
tertLadap kekenyalan berkisar antara 2.37 (kurang &a) - 3,37 (suka). Hasil uji 
ragam menunjukkan bahwa perbandingan propo~si pati ganyong dan pati aren 
berbeda nyata terhadap kekenyalan sohun (Lampiran 2). Kekenyalan sohun 
mempunyai rerata rangking te&esar pada perlakuan P3 yaitu sebeser 3.42.karena 
panelis menilai bahwa kekenyalaunya paling sesuai jika dibandingkan dengan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
sohun dari perhdmn lain. Pati ganyong ditambahkan dalam proses pembuatan 
sohun dapat mempengmhi sifat produk sohun sehiagga s o h  yang dihasilkan 
memiliki tekstur (kenl-ekenyalan) yang leb'ih baik serta tidak mudab putus. 
Namun jika pmporsi p d  ganyong terfttlu besar, maka a k a  me~ghasilkan sohun 
yang kaku/kerits dan kurang d i d  oleh panelis. Hal ini ditunjukkan pada 
perlakuan P4, dimana kesukaan panelis terhadap kekenyalan sohun mulai 
menurun dengan makin banyaknya kandungn pati ganyong. 
Kekenyalan dipengamhi oleh kandungan amilopektin pada pati, yakni 
semakin tinggi kandungan amilopektin, maka gel pati yang dii i lkan menjadi 
lebii keras. Semakin banyak proporsi pati ganyong menyebabkan peningkatan 
kekerasan gel k n a  kandungan amil0pe.b makin tinggi, sehingga sohun yang 
dihasilkaa lebih kenyal clan tidak mudah hancur saat dimasak. Sedangkan pati 
aren menghasilkan gel yang ltmak sehingga sohun pati aren kurang kenyrl 
2 . 4 .  Bau 
Dau rnerupakan salah satu fsktor awal yang menentukan pcnilaian 
konsmen dalam membeli suatu produk karena bau rnenentukan kelezatan bahan 
makauan tersebut ( W i ,  1997). Hasil pengujian memmjnWran bahwa rerata 
nilai kesukaan terhdap bau sohun berkisar anbra 2 (kurang suka) - 3,6 (suka). 
Tabel 17. Rerata Skor dan Rangking KesuLaan Panelis Terhadap Bau Sohun 
1 Perlakum ( Rasim F%i Ganyong-Pati Aren I lCcraEB Skor Kesukaan I Rerala Rangking I 
P1 
P2 
P3 
p4 
Keterangan: Setiap data merupakan refata dari 30 panelis 
(O/o blb) 
20 : 80 
40:60 
60 : 40 
80 : 20 
Fanclis 
3,57 
2,73 
337 
UT - -  
~csukam-3a1- 
3,45 
2 
3,2 
1 ~ 7  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Dari Tabel 17, diketahui bahwa sohun yang memiliki rerata &or tertinggi 
adalah sohun &ngan pmporsi pati ganyong dan pati aren sebesar 20% : 80% yaitu 
sebesar 3,45, sedangkan perlakuan dengan penambahan pati ganyong lebii dari 
20% m e n g h a s i i  sohun yang kurang d i d  panelis. Hasid uji ragam 
menunjukkan bahwa perbandingan komposisi pati ganyong dan pati aren berbeda 
nyata terhadap rasa sohun (Lampiran 2). Penilaian tersebut disebabkan dengan 
penambahan pati ganyong dslam pembuatan sohun menimbulkan bau yang 
berbeda d i b d i n g  sohun dari pati aren yang sudah dikenal panelis, karena 
panelis rnenggunakan bau sohun pati aren sebagai tolok ukur. Oleh karena itu, 
panelis lebih menyukai produk dengan bau yang sudah mereka kenal sebelumnya. 
Bau yang disukai dari produk sohun adalah bau yang normal (bau pati yang 
digunakan), dan tidak muncul bau kaporit yang diguuakan dalam perendaman 
pati. karena munculnya bau kaporit pada sohun menandakan bahwa proses 
pencucian pati kurang sempuma. 
5.3. Kerupuk 
5.3.1. Kadar air 
Hasil analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa perbedaan 
proporsi tepung beras dan pati ganyong pada pembuatan kenrpuk menunjukkan 
pebdaan yang nyata psda kadar air (a = 5%). 
Hasil analisa kadar air kerupuk berkisar antara 7,165% sampai 8,181%. 
(Tabel 18). Hal ini sudah sesuai dengan standar mutu kerupuk pada SNI yakni 
kadar air d i m  12%. Kadar air terendah 7,165% didapatkan dari perlakuan 
pporsi tepung beras dan pati ganyong 70% : 30%, sedangkan kadar air tertinggi 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
8,181% di- dari petlakuan props i  tepung beras daa pati ganyong nyata 
terhadap kadar air kerupuk 
Tabel 18. Rerata kadar air kmpuk pada berbagai pmpomi tepung betas dm 
Dati data tersebut di atas terdapat kecendemngan bahwa makin tinggi 
jumlah pati ganyong dalam proporsi tepung beras, maka kadar air kenyuk makin 
tinggi. Menurut W i  (1989), bahwa makin banyak jumlah pati bemti ma& 
besar jumlah gugus hidroksilnya hingga kemampuan menyerap air juga sangat 
hem. Air yang ditambahkan pada adonan akan terikat dan terperangkap ke dalam 
gmnula pati namun air tersebut mudah rnenbpap selama proses pengeringan. 
Larena merupakan air irnbibisi >ang terserap pada saat pengukusan. 
53.2. Kadar Pati 
Hasil aaalisi ragam (Lampiran 3) menujukkan bahwa perbedaan 
proporsi tepmg bents dan pati ganyong pada pembuatan kerupuk menunjukkan 
perbedaa~ yang nyata terdahap kadar pati (a = 5%) 
Hasii analisa kadar pati didapat kadar pati kempdc berkisar mtara 
31,767% - 66,923% (Tabel 19). Kadar pati terendah didapat dari perlakuan 
proporsi tepung beras daa pati ganyong 800? : 20%. sedauglam kadar pati &tin& 
didapat dari perlakuan proporsi tepung beras : pati ganyong 500h : 50%. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 19. Rentta Kadar Pati Kerupuk Pada Berbagai Proporsi Tepung Beras 
dan Pati Cianyong 
Proporsi Rerata kadar pati Notasi 
tepung beras : pati ganyong (% ) 
7% : 3W 3 1,767 a 
berbeda nyata. 
Dari Tabel 19, menunjukkan bahwa makin tinggi proporsi pati ganyong 
yang ditambahkan, maka akan dihasilkan kadar pati kerupuk yang makin tin& 
pula Hal ini d i n a k a n  kandungan pati pada tepung beras lebii rendah daripada 
pati ganyong (Suhaila et at, 1988). 
533 Daya Patah 
Hasil analisi ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa perlakuan proporsi 
tepung beras dan pa11 g i m ? ~ r i ~  mernberikan pengaruh yang nyara (a = 5%) 
tehadap daya patah kmwk 
Rerata analisa da) a patah dari kerupuk berkisar antara 0.1 13 Nlm 0.22 1 
Nlm (Tabel 20). Rerata daya patah te- didapat dari perlakw proporsi 
tepung beras dan pati ganyong 700h : 30% yang b e d  tekstw kerupuk yang 
dihasilkan keras, sedangkan mta-mta daya patah terendah didapat dari perlakuan 
pporsi tepung baas dan pati ganyong 80% : 200h yang b e d  t e b  kerupuk 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 20. Rerata Daya Patah Kerupuk Pa& Be* Propmi Tepung Beras 
dan Pati Ganyong 
Proporsi 
tepmg beras : pati ganyong 
berbeda nyata 
Rerata daya patah 
(%) 
50% : 5 W  
Menurut Winamo (1986) pati yang telah mengalami gelatinasi, apabida 
Notasi 
dikeringkan akan bertekstur keras. Jumlah pati pada pati ganyong lebih tinggi 
704/0 : 30?? 
BNT 5 % - 0,342 
Keterangan : Rmta yang didampingi huruf yang sama menunjukkan tidak 
022 1 
dibandhgkm dengan pati tepung beras, s la in itu pati ganyong mempunyai 
a 
kemampuan menyerap air yang lebii besar sehingga memperrnudah tejadinya 
0,113 
proses gelatinisasi. Sesuai dengan pemyataan diatas, makin tinggi jumlah pati 
a 
ganyong yang ditambahkan pada pembuatan kerupuk ini. maka a!an dihasilkm 
tckstur kcrupuk yang lebih keras, sehingga akan mmcnryun\at nilai &ya patah 
5.3.4. Daya Kembang 
tcpung be= dan pati ganyong memberikan pngaruh yang nyata (a = 5%) 
terhadq daya kembang kerupuk. Rerata daya kembang kerupuk matang berkisar 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 21. M t a  Daya Kembang Pada Behgai  Proporsi Tepmg Beras 
dan Pati h y o n g  
Proporsi 
70% : 30% 41,739 I b 
BNT 5 % = 0,707 
Ketemngan : Rerata yang didampingi huruf yang sama menunjukkan tidak 
Tepung Beras : Pati Ganyong I 
berbeda nyata 
Rata-mta 
50%: 5 W  I 33223 
Dari Tabel 21 menunjukkan bahwa rerata daya kembang teainggi 
Notasi 
a 
diperoleh pada proporsi tepung beras dan pati ganyong 70BA : 30% yaitu sebesar 
41, 739 %, sedangkan daya kembang terendah diperoleh dari proporsi tepung 
beras dan pati ganyong 500h : 5OOJo yaitu sebesar 33323%. Besamya daya 
kembang kempuk ditentukan oleh kemampuan air yang terikat untuk terlepas dari 
granula pati dan mendesak jaringan untuk keluar. Selain itu adanya serat kasar 
lang linggi &pat menurunkan daya kembang kempuk. karena serat akan 
rnenyehabkan kerupuk ?ang dihasilkan sernakin berongga dan jika dilakukan 
penggorengan sera tersebut tidak bisa mengembang. 
Menwt Fenema (1976), pada saat gel texbentdt, sejumlah air tejerat 
ddam keraugka jaringan tiga diiensi penyusun sel. Pada saat penggorengan 
kerupuk, karena suhu yang tinggi, air menguap dan uap mengembang menekan 
kerangka yang menyelubunghya. 
Kemngka yang terbentuk dengan ikatan yang lemah, seperti ikatan 
hydrogen pada gel pati, tidak mampu menahan pengembangan uap sehingga ikut 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
kuat seperti ikatan disltlfide pada gel protein mampu menahan pengembangan 
uap, sehiogga makin besar protein yang ttdspersi diantara moluekul pati. 
Fenomena pengembangan kerupuk disebabkan terlepasnya air yang terikat 
d a b  granula pati saat penggorengan pgda suiiu terkntu, sehingga air menguap 
dan uap yang terbentuk akan mendesak jaringan gel untuk keluar, sebingga terjadi 
pengembangan sekali@s pengosongan yang berbentuk kantong-kantong udara 
pada kerupuk yang tclah digoreng. Menurut Ketsren (1996), selama proses 
menggoreng berlangsung, maka sebagian minyak akan masuk ke bagian kerak 
yaitu bagian yang digoreng dan mengisi ruang-ruang kosong yang mulanya diiii 
oleh air. Air ini rnula-mula akan menjadi uap akibat meningkatnya suhu dan uap 
atan mendesak j a r i n p  gel untuk keluar, sehingga tejadi pengembangan dan 
sekaligus terjadi pengosongan yang berbentuk kantong-kantong udara pada 
kerupuk yang telah di goreng. Menurut Saraswati (19%) kualitas kerupuk yang 
baik adalah kerupuk ymg mempunyai daya kernbang tinggi. berporous dan 
renyah. 
5.5.5. Uji Organoleptik 
Uji organoleptik t e r m  kenapuk dilakukan dengan metode "Hedonic 
Scale Scoring" dengan kisaran antara 1 sampai 5, yakni antara sangat tidak 
menyukai sampai sangat menyukai. Uji organoleptik meliputi : rasa, wama dan 
kerenyahan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Rent&+ n M  kesukaan terhadap kereayahan kerupuk berkisar antara 2,65- 
4,15 (ti@ menyukai-sangat menyukai) (Lampiran 3 ). Hasil uji Friedman (Trtbel 
22), menun&ddan proporsi tepung beras dan pati ganyong berpengmh nyata (a = 
5%) /o) kerenyahqn kerupuk. Makin tinggi pmpomi ganyong menunjukkm 
tingkat kerenyahm yang makin menurun. 
Kerenyahan adalah karakteristik yang penting yang menentukan tekstur 
suatu pr.' .. Lcnng dan makanan ringan. Kerenyahan berkaitan era1 dengan 
persenlaw pcngembangan kerupuk. Haryono (1999) rnenyatakan bahwa 
persentaw p-ngcrnhangan kerupuk yang tinggi. akan menyebabkan rongga- 
rongga udara kerupuk makin besar dm makin renggang struktumya sehingga 
kerenyahan kerupuk akan m-.
Makin tinggi jumlah pati ganyong dalam pmporsi tepung beras, maka 
jumlah kandungan knrbohidrat kerupuk juga tinggi, sehingga persentwe 
pengembangan kerupuk makin M. Dengan makin rendah persentase 
pengembangan kerupuk akan mengurmgi tingkat kerenyahannya, sebingga 
tingkat kesukaan rasa makin rendah 
Tabel 22. Rangking Kerenyahao Kerupuk Akibat Perlakuan Proporsi Tepung 
Bents dan Pati Ganyong. 
Perlakuan 
P4 
PI 
P3 
P2 
Rank 
39 
43,5 
51 
66,s 
m=i 
Tepung Baas : Pati Ganyong 
50% : 50% 
800/0 : 20?? 
60% : 40% 
70?? :3m 
Notasi 
a 
a 
ab 
b 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Rerata kesukaan terhadap rasa kerupuk berkisat antara 2,90 - 4,60 
(Lampiran 3). Hasil uji Friedman (Tabel 23 ) menunjukkan bahwa ada perbedaan 
nyata (a = 5%) pada perlakun proporsi tepung beras dan pati ganyong terhadap 
rasa kerupuk. K e a h m  terhadap rasa kerupuk semakin menurun dengan 
bertarnbahnya p~oporsi pati ganyong. Ranking kesukaan terhadap rasa kerupuk 
terendah diperoleh dari perlakuan proporsi tepung beras dan pati ganyong 50% : 
~ W O ,  yakni 42,s dan yang tertinggi pada perlakuan 60 % : 40 %, yakni 66,s. 
Tabel 23. Rangking Kesukaan Rasa Kempuk Akibat P~erhkwn 
Proporsi Tepung Beras dan Pati Ganyong. 
1 Perlakuan I Prouorsi I Rank I Notasi 1 
Winarno (1991) menyebutkan hahuii komposisi suatu bahan pangan. 
Tepung JhmA: Pati Ganyong 
tekstur dan viskositas &an mempengaruh~ CIU r i  karena perubahan tekstur dan 
viskositas bahan pangan dapat merubah cita rasa yang timbul, sedangkan 
Kumahingsih (1986) menjehhu bahwa rasa suatu produk dapat berasal dari 
produk itu sendiri dan telah mendapatkm perlakuadpengolahan maka rasa 
suatu produk d i p g a d i  oleh bahan - bahan yang ditambahkan selama proses. 
P4 
5.5.5.3. Warna 
Warna adalah faktor yang dapat menentukan mutu dari bahan pangan yang 
dapat menjadi pertimbangan utama dalam mempengaruhi tingkat penerimaan 
42.5 50% : 50% a 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
konsumen. Rerata nil& kesukaan panelis terbadap warm kenrpuk berkisar antmi 
2,65-4,15 (tidak menyukai-sangat men-) (Lampiran 3). Hasit uji Friedman 
(Tabel 24), menmujukkan bahwa proporsi tepung beras dan pati ganyong 
berpengmh nyata (a = 5%) temadap wama kaupuk. 
Tabel 24. Rangking Kesukaan Wama Kaupuk Akibat Perkhan Proporsi 
Tepung Beras dm Pati Ganyong. 
I Perlakuan I Proporsi Rank I Notasi I 
T i a t  kesukaan panelis terhadap wama kerupuk d i p e n g d  oleh kecerahan 
PI 
P4 
P3 
P2 
kerupuk yang dihasilkan. Warna yaqg kurang cerah mengakibatkan tingkat 
kesukaan panelis terbadap produk akan men-. Rangking kesukaan terhadap 
Tepung Beras : Pati Ganyong 
80% : 2Vh 
50% : 50% 
60% : 40% 
70% : 30% 
warna kerupuk terendah dipemleh dari perlakuan proporsi tepung beras dm pati 
ganyong 80%:200/6 dan teriinggi diperoleh dari perlakuan proporsi tepung kr- 
43 
43 
43,s 
70,s 
dim pa~i gan>ornny ?(%:)ma. Ilal ini disehahkim jumlah penambahan 
a 
a 
a 
b 
ganyong pada pencampwan dengan tepung bras lebih sedikit. Kandungan pati 
ganyong yang lebih banyak akan mempengamhi wama dari bmpuk. Hal ini 
dikarenhn bahwa pati ganyong mudah mengalami pencoldatan k n a  oksidasi. 
5.4. Cookies 
5.4.1 Kadar Air 
Rerata kadar air cookies pada berbagai proporsi tepung terigu dan pati 
ganyong berkisar antmi 3,031% - 3.883% (Lampiran 4). Kadar air terendah 
diperoleh pada propmi pati ganyong dan tepung terigu 50 % : 50 Y6, yaitu sebeaar 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3,031%, sedangkao ka&r air *ggi pada proporsi pati ganyong dan tepung 
terigu 20 % : 80 %, yaitu 3.883%. 
Tabel 25. Rerata Kadar Air Cookies dari berbagai Proporsi Pati Ganyong dan 
1 P6 I 3,22678 a 
Keterangan : Rerata yang didampingi huruf yang sama menunjukkan tidak 
berbeda nyata 
Dari Tabel 25 menunjukkan perlakuan proponi pati ganyong dan tepung 
terigu tidak mernberikan penganth yang nyata Diduga ha1 ini dikarenakan total 
kandungan pati dari berbagai perlakuan relatif sama, sebingga jumlab air yang 
dapat diuapkan pada proses pengeringan juga sama, sehiigga mengakibatkan 
Ldar air cookies tidak berbeda nyata. 
5.4.2. Uji Organdcptik 
5.4.2.1. Warna 
Nilai kesukaan panelis terldap wama cookies pada bxbagai proporsi 
yaitu 8ntara 58.0 - 63.5 dengan rerata dai kesukaan pnti gmyong dan tepqng 
terigu antara 2,9 - 3 ( kuraag suka - &a). Nilai Fangking terthggi pada 
perlakuan proporsi W ?  - 60% yaitu 87.5, sedangken nilai rangking terendah pada 
perkhan pro@ 20% - 8 W  yaitu 58.0 (Lampiran 4). Hadl uji Friedman dapat 
dilihat pada Tabel 26 berikut ini. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 26. N i i  Kesukaan Wama Cookies dari bedmgai h p o r s i  Pati Ganyong 
clan Tepung Terigu. 
Keterangan : Re& yang didampingi h e  yang sama menyatakan tidak beda 
nyata 
Dari Tabel 26 menunjukkan pmporsi pati ganyong dan tepung terigu 
m e m b e h  pengaruh yang nyata (a = 5%) pada kesukaan wama, ha1 ini 
d i k a r e h  karena warna me~pakan faktor yang dapat menentukan mutu dari 
bahan pangan yang dapat rnenjadi pertimbangan utama dalam mempenganthi 
tingkat penerimaan konsumen. Warna merupakan daya tarik bagi konsumen 
,Llam p e m i l i  suatu produk. Rersama-sama dengan bau. rasa. dan tekstur. 
- a-u memegang peranan penting Jalani penerimaan makanan (de Man. 1997). 
5.4.22 Aroma 
Aroma menqakan salah satu falctor awal yang menentukan penilaian 
konsumen dalam membeli suatu produk k n a  bau rnenentukan kelezatan bahan 
makanan teasebut (Winamo, 1997). 
Jumlah rangking nilai k e s b  panelis terhadap aroma cookies berkisar 
antara 52,O - 87,s dengan rerata nilai ktsukaan antara 3 - 3.6 ( netral - 6). 
Rangking tertinggi dipnoleh pada perlakaan proporsi pati ganyong dan tepung 
terigu 70?4 : 30% yaitu 87,5, sedangkan nilai ranging terendah diperoleh pada 
perlakuan 20% : 809? yaitu 52.0. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 27. Nilai Kesukaan Aroma Cookies dari b d q a i  Proporsi Pati Oanyong dan 
- - - 
Tepung Terigu 
I ~erhkwn I Prowrsi I Rerataskor I 
Keterangan : Angka yang didampingi huruf yang sama rnenpktkm tidak beda 
nYak 
Dari Tabel 27 menunjukkan rangking kesukaan penelis dari berbagai 
perlakuan terhadap aroma cookies menunjukkan perbedaan yang nyata. Makin 
tinggi jumlah pati ganyong yang ditambahkan menunjukkan nilai kesukaan yang 
makin tinggi pula 
5.4.2.3 Rasa 
Ranking kesukaan panelis terhadap rasa cookies dari berbagaj proporsi 
pati ganyong dan tepung t c r l ~ ~  MIW antara 58.0 - 87.5 dcngan rerata nilai 
kesukaan rasa antara 3 - 3.5 i md suka ) (Lampiran 4). Ranghing teninggi 
diperoleh pada perlakuan proporsi pati ganyong dan tepung terigu yaitu 40% : 
60% dengan nilai 87,5, sedangkan nilai temndah dipervleh pada perlakuan 
proporsi pati ganyong dan tcpung terigu 70% : 3 W o  dengan nilai 58,O. 
Hasii yi F r i d a m  (Tabel 28) menunjukkau proporsi paii ganyong dan 
tepung terigu manbedm penga~I~ yang nyata (a = 5%) terhadap nilai kesukaan 
rasa cookies. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tabel 28. Rangking Kesukaan Rasa Cookies daci berbagai perlakuan proporsi pati 
Ganyonp dan T e p w  Tdgu 
I ~ertakuan 1 Pmwrsi Pati Gaovone- I Rerata skor I Rerataradch I 
Keterangan : Rerata ymg didampingi huruf yang sama menyatakan tidak beda 
nyata. 
Dari Tabel 28 terlihat p e n u  rangking kesukaan rasa cookies karena 
semakm sedikitnya proporsi tepung terigu. Hal ini disebabkan tepung ganyong 
tidak mengandung lemak dan protein yang akan mempengmhi rasa dari suatu 
prod&. 
5.4.2.4 Tekstur 
Rangking nilai kesukaan panelis terhadap tekstur r lmA~c \  Jan herbagai 
prnprrl pa~i panyong dan tepung tcrigu herkisar 46.0 - R e  h p a n  nilai 
kesukaan anma 2.7 - 3,4 (a& suka - suka). Rangking teningg~ pada perlakuan 
proporsi pati ganyong dan tepung terigu yaitu 50% : 50% dengan Nlai 88,5, 
sedan* NIai terendah pada p e r l h  pmporsi pati gaayong dan tepung terigu 
yaitu 70% : 30% dengan nil& 46,O (Lampiran 4). 
Hasil uji Friedman (Tabel 29) menunjukkan perlakuan pro~orsi pati 
ganyong clan tepung terigu bepengaruh nyata (a = 5%) terhadap kesukaan 
tekstur cookies. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangm : Angka yang didampingi h d  yang sama menyatakan tidak beda 
nyata. 
Dari Tabel 29 menunjukkan terdapat penurnan pada nilai rerata kesukaan 
pada tekstur cookies. Hal ini disebabkan karena pengaruh dari tepung terigu. 
Tepung terigu dalm pembuatan cookies salah satunya bedkgsi sebagai 
pembentuk kerangka adonan. Makin rendah tepung terigu yang ditambahkan, 
maka akan menyebablan lemahnya kerangka yang kemudian berpengaruh kepada 
teksur cookies. dimana ha1 ini tidak didapatkan dari pati ganyong. 
5.5. Sosialhsi produk-produk olrhrn prti grnyoog 
Sosialiii berupa pelatihan dan p e m b i i  produk olahan pati ganyong 
telah dilakukan tahadap Kebmpok Wanita Tani dan PKK di desa Tewang8ari, 
Keuunatan Pujon Kabupaten Malang, yang merupah sentra penghasil umbi 
gaoyong. Inovasi produk olahan pati p y o n g  dalam rangka pengembangan 
plod& pati ganyong menjadi produk olahan diharspkan dapa! meningkatkau 
status umbi ganyong, meningkatkan pengetahuan dan keterampiian warga 
masyarakat dm dapat memperluas diversifikasi pangan pengganti terigu, dalam 
upaya membuka peluang usaha untuk menambah pcngaaSilan keluarga 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sosialisasi dilalrsatlakan pada bulan Agustus dan Oktober 2009. Demo pembuatan 
prods olahan be- kue-kue kering dan kue-kue basah mendapat respon sangat 
antusias dari peserta Dokumentasi kegiatm ada pada Lampi i  5. 
Hasil analisis Teknoekonomi yaug dilihat dari Analisis Kelayakan 
F i i a l  Usaha untuk Pengembangan Againdustti Pati Ganyong, menggunakan 
periode analisis 5 tahun, dan menunjukkan bahwa pengembangan usaha ini layak 
(payback period = 1 tahun 0,s bulan ; hfitability Index = 339 ; NPV pada suku 
bunga 10 % Itahun = Rp. Rp. 148.374.540,- ; IRR = 86,9 %) , sehingga dapat 
mensgairahkan kegiatan ekonomi lokal. Oleh karena itu pemunbuhan industri ini 
perlu dipam, karena sangat prospelctif. Hasil analisa kelayakan selengkapnya 
dapat dilihat sbb : 
a. Dana Invu(wi M& dam Pcr8Iat.a 
Besarnya dana invesmi mesin dan peralatan adalah Kp. 49.50.000.- denpan 
rincian sebagai berikut : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Produksf pati ganyong : UIO kg I hari 
Kebutuhan umbi gctnyong : 1.000 kgmari 
Jumlah tenaga kerja = 4 orang 
. u m  =sin = 10 tahun, depresiasi mesin = RP. 4~.OM),-man 
Periode analisa : 5 tahun, Suku bunga analisis : 10 % I tahun 
Biaya produksi yang meliputi bahan baku, tenaga keja, 
tramportasi adalah sebesar Rp 25.650.000,- / bulan , dengan 
rincian sbb : 
. I ~. - - &.."I;" :j.31#j'.'. , I., (&,-I I (Rp,-l 
Umbi ganyong 1.W kg 1 25.000 kg I 850 1 21.250.000 
I I I I 
Tenaga Kerja I 4 orang 1 25.000 I 2.500.000 1 
1 Listrik dan air I 1 I , 1 I I 200.000 I 
I 1 I I 
Bensin I 4 liter 
I I I I 1 
Keterangan : I bulan = 25 hari produksi 
100 liter 4.500 I 450.000 
I 
Sewa temp! 
. 
Transpostaci 
c H.dl produkd, barga prodrk dan paadapatna dad penjuaian : 
. .  . I ~.~ . . , , . . . , .  : I. - 8 . :  .'.7..Cii:: . .  .I . . ~. .  
Ganyong instan 1 200kg I 5.000 kg 1 6.000 
4O.W 
d. Keuntungnn : Pendapabn - Biaya Produksi - Depresinai 
Rp. 30.000.000,- - Rp. 25.650.000,- - Rp. 400.000,- 
Rp. 3.950.000,-/bh 
250.000 
1.000.000 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
e. Net cash flow : Keuntungan + Depmirsi 
Rp. 3.950,- + Rp. 400.000,- 
Rp. 4.350.000,- 1 bulan 
Rp. 52.200.000,- /tahun 
f. Operating cash flow Usaha Pengembangan Ganyong Instan 
g. Evaluasi finansial 
Parameter-parameter evaluasi : 
I .  Pay back period 
Pay back period = 47.455.020 + 2.044.980 
43.138.080 
= 1 tahun 0,s bulan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
2. Pmfitabii  Index (PI) : 197.874.540 
3. NPV (Net Present Value) pada snku bunga 10 % = 
NPV = Rp. 197.874.540,- - Rp. 49.500.000,- 
= + Rp. 148.374.540,- 
4. Internal Rate of Return (IRR) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
VI. KESIMPULAN DAN SARAN 
Kondisi optimal teknologi pengolahan pati ganyong sebagai upaya 
perbaikan proses produksi olah m;ls9yarakat adalah dengan perlakuan 
pencucian 3 kali dan pengendapan 3 jam memberikan pati yang 
berkualitas dengan parameter : M a r  air 13,14 % ; kadar pati 81,93 % ; 
kadar amilosa 38,34 % ; kadar abu 0,75 % ; derajad putih 72,4. 
Inowi produk olahan pati ganyong telah dapat memberkm kualitas 
produk yang memenuhi SNI, yakni : 
a. Pembuatan mie suhon ganyong dengan proporsi 40 % pati ganyong dan 
60 % pati aren, dengan parameter : kadar pati 83,43 % ; kadar air 11,05 
% ; kadar abu 0,49 %, &or organoleptik (wama, kekenyalan, rasa = 
3,43/suka) 
b. Pembuatan kerupuk pati ganyong dengan proporsi 40 % pati ganyong 
dan 70 % tepung beras, dengan parameter : kisdar air 7,16 % ; kadar pati 
M.6q % : daya patah 0.221 : &?a hemhang 41.74 %. skor organoleptik 
(hcrcn) ahan. ra.. dan wama = 4. I Sfsangat men) uhai) 
c. Prmhuatan cookies pati ganyong schaga~ suhs~lru\ltq~ng trrigu 
dengan perlakuan pmporsi 40 % pati ganyong dan 60 % tepung terigu, 
dengan parameter : lradar air 328 % ; skor organoleptik (warna, aroma, 
clan tasa = 3,5/suka) 
Hasil Analisis Tdcnwkonoml yang dilihat dari Analisis Kelayakan 
F i i a l  Usaha untuk Pengembaagan Agrodustri Pati Ganyong di desa 
Tawangsari, Kecamatan Pujon, Kobupatm Malang, menggumknn Mode 
analisis 5 tahun, dan menunjuklcan bahwa pengembangan usaha ini layak 
(payback period = 1 tehun 0,5 Wan ; Profitability Itadex = 3,99 ; NPV 
pada suku bmga 10 % Itahun = Rp. 148.374.540,- ; IRR = 86,9 %) , 
sehingga dapat menggahbkm kegiatan ekonomi lokal. Oleh karena itu 
pertmnbuhan i n d d  ini perlu dipacu, karena sangat prospektif. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6.2. Saran 
Perlu adanya penelitian lebih laajut untuk d i d f i k a s i  olahan ganyong 
sbagai pmggmti beras, mkhya rnenjadi tiwul inrdan dari ganyong, 
sehingga lebih mempunyai nilai tambab dan daya saing tinggi terhadap 
prod& sejenis. 
Meningkatkan prommi clan pemsyarakatan prod& olahan ganyong 
d a m  upya memperkmakm penggunaan amber pangtm lokal 
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LAMPIRAN 1. Mb. Uji Statistik Pati Ganyong 
m a r  air 
AnaIPs. Ragam Ksdar Air Pati Canyong 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
~ W l R A N  1. &@isst Uji Staticltik Pati Ganyoq 
Kadar pati 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
LAMPIRAN 1. Atllisr Uji SWtik  Pati GaDyong 
A n a l h  Ragam Dernjad Putih Pati Ganyong 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 3. Uji Stat&tik Kerupuk 
Kadar air 
AnaUsa Ragam Kadar Air Kempuk 
Sumbcr Kcragaman 
Uhagaa 
Perlakuaa 
Galat 
Total 
JK 
0.004 
2.058 
0.078 
2.14 
- - 
DH hT I F bituag 
I 
- 3 trwL I 0.15 
- .  . 
3 . t.&. 52.783 
Ftabcl 5% 
6 
11 
Si. I 
0.0 13 
5.143 
4.757 
I 0.861 
O.w 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 3. Uji Statist& Kerupuk 
AaPlise Ragam Kndar Pati Kempuk 
Sumber 
Keragamaa JK DB 
I I'hmgan 0.1W 
-- - 
, Pwl.kwm 2247.666 
. - 
&ah@ a l 9 d  - 
2 
3 
6 
11 Total 
MT 
2256.063 
0. I 
749.222 
.- - 
1.366 
Si. 
0.073 
548.366 
F h n g  
5.14: o '430 
4.757 U.UOO 
- 
- 
F tabei 5% 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 3. Uji Shtiatik Kempuk 
Daya Patah I<empukMentah 
Analiia Ragam Daya Patah Kerupuk Mentah 
Sumber Keragaman 
Ulangnn 
JK 
0.057 
DB 
2 
.. - 
Pcrlnkuan 
C;ml.t 
Tor111 
KT 
0.029 
-- 
0.0z2 I- - T- ax, i - 0.287 
-. -- .- - 
4.757 , 0.833 
1 
F bitung 
1.129 
FtabelS% 
5.143 
0.123 ' 6 0 .03 
I I 1 
Sig. 
0.384 
0.232 I I 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 3. Uji Statiaik Kempuk 
Daya Kembang Kerupuk 
Analisa Ragam Days Kembang Kerupuk 
Sumber 
Keragarnan 
I lanoan 
f'nlakuan 
L 
Galat 
Total 
JK 
16.439 
135.362 
63.045 
214.846 
DR KT F hitung 
2 ! 8.22 
- 
3 45.121 
0.782 
6 
11 
5.143 1 0.499 
F tahel 5% 
10.507 
- - - - -  + -- 
I 
4.294 1 4.757 I 0.061 
Sig. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 3. Uji Frkdman 0rg.noleptik Kerupuk 
Hasit Uji Friedman Kerenyahan Kempnk 
Hasil Uji Friedman hu licrupuk 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
H.ail Uji Friedman O~mokpt ik  Warna Kerupak 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 4. Uji Statistik Cookies 
Analisa Ragam Kadar Air Cookies Gaoyomg 
Rerata Uji Friedman Wama Cookies Ganyong 
Perlakuan 
GI23 
Rasio Pati Ganyong-Tepung 
teriou 
(%) 
67.5 
875 ' 
84.5 
59.0 
63.5 
Remta skor ltesukaan 
panelis 
G3? 1 
6456 
Z z  1 
GI12 
G W  
Remta ranking 
kesutaanws~l 
58.0 20 : 80 
30.70 I 3 1 
50 60 3 4 
2.9 
50 .50 
60:40 
70 : 30 
-- 
3.4 
2.9 
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Lampiran 4. Uji StatIstik Cookies Glnyong 
Rerata Uji Friedman Aroma Cookies Ganyong 
Re& Uji Friedman Rasa Cookies Ganyong 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 4. Uji Sbtistik Cookies Ganyong 
Rerats Uji Friedman Tekahr Coolcia Ganyong 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Tanaman Ganyong 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3. Pencucian 
Gambar 4. Pengendapan Pati Ganyong 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 5. Pengambilan Pati Ganyong 
Gambar 6. Pengeringan Pati Ganyong 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 7. Pati Ganyong Dan Olabannya 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
a. Penentuao Kadar Air (AOAC, 1975 dalam Sudarmadji dkk., 1997) 
1. Sampel dihaluskan sebanyak 1-2 gram dalam botol timbang yang telah 
diketahui beratnya. 
2. Sampel dipanaskan dalam oven pada suhu 11PC selama 2 jam. Kemudian 
didinginkan dalam eksikator selama 15 menit clan ditimbang. Sampel 
dipanaskan lagi dalam oven selama 1 jam, didinginkan dalam eksiiator 
dan ditimbang lagi. Bila beratnya sudah tetap maka pemanasan diteruskan 
sampai beratnya tetap. 
a - b  Kadar Air = x 100% 
a 
Keterangan : a = berat awal sampel (g) 
b = berat akhir sampeI (g) 
b. Penentuan Kadar Abu (AOAC 1970. dalam Sudarmadji dkk, 1997) 
1. Timbang bahan 2-10 grrm dalam kurs porselin yang kering dan telah 
diketahui beratnya. 
2. Piarkan &lam muflle u m w  dlpcmleh abu benvama keputih-putihan. 
3. Masukkan kurs dan ahu L - . a n ~  bikator  dan ditimbang berat abu setelah 
Berat abu (g) 
Kadar Abu = X I O N  
Berat bahan (g) 
c. Penentuan Derajat Putih dengan Cdoreader 
1. Timbang B&04 sebanyak 5 gram, kern- dilihat tingkat kecerahannya 
dengaa coloreader. Tigkat kecerahan (L*) yang diperoleh kemudian 
dinilai 100 (nilai B&04 = 100). 
2. Tibang  sampel sebanyak 5 gram, kern* dilihat kecerahannya 
dengan coloreader. Tingkat kecerahan (L*) yang diperoleh kernudian 
dikonversikan ke (mod = 100). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3. Indeks wama hijau menth (a*) menyatakan wama hijau dan merah 
dengan kisaran -1 00 mpai +loo. Nilai (+) menmjukkan k e e e a d m  
wama merah pada bahan yang dianalisa. Nilai (-) menunjukkan tingkaf 
kecendmgan wama hijau. Semakin mendekati nilai 100 maka tin&& 
keceraban(L*)&tinggi. 
4. Indeks wama biru kuaing @*) menyatakm tingkat wama bii dan kuning 
dengan kisaran -100 -psi +100. Nilai (+) menunjukkan kecenderungan 
. - 
wama kuning pa+.& yang dianalisa, dan nilai (-) menunjukkan 
kecenderungan warna biru. Semnkin mendekati nilai 100 maka tingkat 
kecerahan (L) makin tinggi. 
d. Penentuan Kadar Pati (Sudarmadji dkk., 1997) 
Penetapan kadar p t i  dengan menggunakan metode direct acid hidrolysis 
&ah sebagai berikut : 
- Timbang 2-5 gram contoh yang berupa bahan padat yang telah 
dihaluskanlbahan cair dalarn gelas piala 250 ml, setelah itu ditambahkan 50 
ml aquadest sampai volume filtrate 250 ml. Filtrat in1 mmgandung 
Larhohidrat yang terlarut dan dibuang. 
- I'ntuL h h n  yang menpandung lemak, maka pati yang d 1 4 ,  wbagai 
midu  pda  krtrtas saring dicuci 5 kali dengan 10 ml, kemud~an err dlhiarkan 
menguap sebagai residu, kemudian dicuci lagi dengan 150 ml aikohol 10 % 
untuk membebaskao lebii lanjut karbohidrat yang tdanrt. 
- Residu dipin- secara kuantitatif dari kertas saring ke &am Erlenmeyer 
dengan penoucian 200 ml aquadest dan ditmbah 20 ml HCI 25 % 
(Bj=1,125), tutup dengm pendingin balk dan panaskan diatas kompor listrik 
selama 2.5 jam 
- Setelah dingin, nehalken dengm NaOH 45% dan encerkan sampai 
volumenya 500 ml, kemudian disaring. Tentukan kadar gula yang diinginkan 
sebagai glukosa dari filtrat yang diperoleh. Penentuan glukosa saperti peda 
penentuan gula reduksi 
- Perhitungan : Pati (%) = (Berat Glukosa x 0,9) x 100 % 
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